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  ﭼﻜﻴﺪه
در اﻳﺮان ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺸﺖ ﺗﻮأم ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﻴﻨﻲ ، ﺷﺎﻣﻞ ﻛﭙﻮر 
ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ واﺳﻄﻪ ﺑﺮﺧﻮرداري از . و ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ( ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي)ﻋﻠﻔﺨﻮار ، ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
ن آن در ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻮل ﺳﺎل و ﻧﻴﺰ ﻗﻴﻤﺖ ارزان وﻳﮋﮔﻴﻬﺎﻳﻲ ﻫﻤﭽﻮن رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ ، ﺳﻬﻮﻟﺖ ﭘﺮورش ، در دﺳﺘﺮس ﺑﻮد
در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ . ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻓﺮاوان ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ، ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي   -5و + 5، 1روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي  
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  1ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان اﺳﺘﺨﺮاج اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺷﺮاﻳﻂ . ﺖﺷﺪه و ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓ
اﻓﺰاﻳﺶ وﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻣﻨﻮ  3-ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
در وزﻧﻲ، %  76/8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  ﺑﻪ + 1ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺧﻠﻮص اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در . اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺮاواﻧﻲ . وزﻧﻲ رﺳﻴﺪ%   22/35درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ  -5وزﻧﻲ و در %  63/28درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ   + 5
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻧﻘﺶ ﺑﺎﻻي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در آﺑﺰي ﭘﺮوري اﻳﺮان در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
  .ﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻴﺰ از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣ
ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ، ﺑﻪ روش ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﻧﺠﺎم  3-ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
اﺛﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ، ﻧﻮع ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ، اﺛﺮ دورﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﻤﺰن ، اﺛﺮ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ . ﮔﺮﻓﺖ 
ﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ و ﺗﻮأم و اﺛﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻤﻚ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﭘ
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ اﻧﺪازه . . دﺳﺘﮕﺎه ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر در دورﻫﺎي ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺑﺎﻻ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
،  735/2 µmﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  0001 mprو  057 mpr، 005 mpr، 003 mpr، 001 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ در دورﻫﺎي 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻧﻤﻚ در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت .ﺑﻮد  4 ± 0/7 µmو  8/42 µm،  21/89 µm،  48/4 µm
در اﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﻧﺪازه .ﻣﻮﻻر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 0/1ﻛﻨﺘﺮل اﻧﺪازه ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ،
  .ﺎﻳﺪار ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﻫﻤﭽﻨﺎن ﭘ 00057 mprرﺳﻴﺪ ﻛﻪ در دور  3/3 µmﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ 
، اﺳﺘﻔﺎده از  0001 mprﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺘﺮ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﻛﺮوي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در دور ﻫﻤﺰن 
ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﺑﻪ ﺟﺎي ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ ، اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم از ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ و ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و 
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ﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﭼﻨﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻄﻲ در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫ.ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0/1ﻏﻠﻈﺖ 
ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﻧﻴﺰ از ﺑﻴﻦ ﻧﺮﻓﺘﻪ و ﭘﺎﻳﺪار  00057 mprو  00006 mpr،  00054 mpr،  00003 mpr،  00051 mprدورﻫﺎي 
  .ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
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  ﻛﻠﻴﺎت -1
  ﻣﻘﺪﻣﻪ  -1-1
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وﺟﻮد دو  ﺳﻮﻳﻲدر زﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ و از  3-ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز ﻣﺼﺮﻓﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
 3-درﻳﺎي ﺑﺰرگ در ﺷﻤﺎل و ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر و ﻣﺎﻫﻴﺎن و آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻮﺟﻮد در آن ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﻨﺒﻊ ﻣﻬﻤﻲ از  اﻣﮕﺎ
ﻳﺎدي از اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن و آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺼﻮرت ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﻋﻠﻢ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ز
ﺑﺎﻋﺚ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ آن،ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﻮرد ﭘﺴﻨﺪ 
ه ﺑﺎ ارزش ﺑﻌﻀﻲ ذاﺋﻘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﺮار ﻧﮕﻴﺮد  ، ﻟﺬا ﺑﺮ آن ﺷﺪﻳﻢ ﻛﻪ ﺑﺎ اراﺋﻪ ﻳﻚ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﺎرﺑﺮدي ﺑﺘﻮاﻧﻴﻢ ﻳﻚ ﻣﺎد
  .و ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻴﻢ 
دﻳﮕﺮ ﺑﺎ ﻣﺆﺛﺮ ﺑﻮدن اﻳﻦ ﻣﻮاد در ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي و  ﺳﻮيﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻓﺮاد ﺑﻪ ﻧﺪرت دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد و از 
درﻣﺎن ﺑﺴﻴﺎري از ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ ﺧﺼﻮﺻﺎً در اﻓﺮاد ﻣﺴﺘﻌﺪ ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻗﻠﺒﻲ ﻋﺮوﻗﻲ ﺿﺮورت ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف 
  .را دوﭼﻨﺪان ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  3-ﮕﺎاﻣ
آﺑﺰﻳﺎن و ﺑﺨﺼﻮص ﻣﺎﻫﻴﺎن ، ﻏﻨﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ 
درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻧﺴﻮج و ﺧﺼﻮﺻﺎً در ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ ذﺧﻴﺮه ﻣﻲ ﺷﻮد  1-01ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن از 
ﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻧﻤﻲ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳ 3-اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ(  . 01)
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه  3-ﺷﻮﻧﺪ و ﺗﻨﻬﺎ از ﻃﺮﻳﻖ ﻏﺬا ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﺼﺮف اﻣﮕﺎ
. اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﻣﺪﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ﺗﺎ ﻛﻤﺒﻮد اﻳﻦ ﻣﺎده در ﺑﺪن ﺟﺒﺮان ﺷﻮد 
ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﺄﻣﻴﻦ ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻴﺎزﻫﺎي اﺳﺎﺳﻲ اﻧﺴﺎن و ﻧﻴﺰ ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از  3-ﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪ
ﻛﻤﺒﻮد اﻳﻦ ﻣﻮاد در اﻧﺴﺎن ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺼﻮرت ﻗﺮﺻﻬﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﺎ 
ﻈﻮر ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي اﻳﻦ ﻣﺎده ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﻴﺮ ﺑﻪ ﻣﻨ 3-اﻓﺰاﻳﺶ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﺳﺮﺷﺎر از اﻣﮕﺎ
اﻣﺮوزه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ و ﻧﺎﻧﻮﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎﻳﻲ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ .ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﻗﺮار ﮔﻴﺮد 
ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ ، اﻳﻦ ذرات ﻓﻘﻂ در ﻣﻌﺪه ﺑﺎز و ﺷﻜﺴﺘﻪ ﻣﻲ 
ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻮرد اﺷﺨﺎﺻﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺑﻮي ﺧﺎص آن ﺗﻤﺎﻳﻠﻲ ﺑﻪ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ از ﻣﺰه ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ روﻏﻦ 
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درﺻﺪ از ﻛﻞ ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد و روﻏﻦ  53ﺗﺎ  03ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ . ﻣﺼﺮف آن ﻧﺪارﻧﺪ ، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد 
روﻏﻦ . درﺻﺪ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻞ روﻏﻦ در ﺟﻬﺎن را روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ 2ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد و 
ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻛﺎرﺑﺮد ﺻﻨﻌﺘﻲ داﺷﺖ وﻟﻲ اﻣﺮوزه ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻛﺎرﺑﺮد ﻳﺎد ﺷﺪه ﺑﺨﺎﻃﺮ دارا ﺑﻮدن  0591ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ ﺳﺎﻟﻬﺎي 
ﺗﻮﻟﻴﺪ  9991ﺗﺎ  9891ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎي . ، ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف داروﺋﻲ ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 3 –اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
درﺻﺪ آﻧﺮا ﻣﺼﺮف  05ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﺑﻮدﻛﻪ اروﭘﺎ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي اﺳﻜﺎﻧﺪﻳﻨﺎوي  1/3ﺳﺎﻻﻧﻪ روﻏﻦ در ﺟﻬﺎن در ﺣﺪود 
ﻫﺰار ﺗﻦ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف داروﺋﻲ و در  9درﺻﺪ آن ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً ﺑﻪ ﻣﺼﺎرف ﺧﻮراﻛﻲ و ﻏﺬاﻳﻲ،03ﺗﺎ 62. ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ
 (. 21)ﮔﻴﺮد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ 3-ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  8ﺣﺪود 
اﺧﻴﺮاً ﺷﺮﻛﺘﻲ . درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  03ﻛﻪ در داروﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﻨﺪ ﺑﻪ ﻓﺮوش ﻣﻲ رﺳﺪ داراي ﺧﻠﻮص  3-ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي اﻣﮕﺎ
 05-07ﺑﺎ ﺧﻠﻮص  3-در ﻣﻘﻴﺎس آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ ، اﻣﮕﺎ stcartxE larutaN anujrAدر ﻫﻨﺪ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان 
  .درﺻﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده اﺳﺖ و ﺑﻪ ﺻﻮرﺗﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
در آﻣﺮﻳﻜﺎ  icivaDﺎﻳﺸﮕﺎه آزﻣ. درﺻﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده اﺳﺖ  07ﺑﺎ ﺧﻠﻮص  3-در اﻳﺘﺎﻟﻴﺎ اﻣﮕﺎ slacimehC ipelleiGﺷﺮﻛﺖ 
ﺑﻪ ﺑﺎزار  3-درﺻﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده اﺳﺖ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﻫﺰار ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮﻣﻲ اﻣﮕﺎ 63ﺑﺎ ﺧﻠﻮص  3-ﻛﭙﺴﻮل اﻣﮕﺎ
  (21.)ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ 
  
  ﺗﻔﺎوت روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ 
اج ﻣﻲ ﺷﻮد روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ از ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﺨﺮ. روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺗﻔﺎوت دارﻧﺪ 
اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﺑﺎﻓﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي روﻏﻨﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ  Dو  Aﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
 Dو  Aروﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺴﻴﺎر اﻧﺪك وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  AHDو  APEﺷﻮد و ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺰرﮔﻲ ﺑﺮاي 
  ( 8. )اﺳﺖ 
  
  اﻫﺪاف ﺗﺤﻘﻴﻖ-1-2
ﺗﻮﻟﻴﺪ آن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﮔﺎﻣﻲ در ﺟﻬﺖ ﺑﻬﺒﻮد و  3-درﻣﺎﻧﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وﺳﻌﺖ ﺧﻮاص داروﻳﻲ و
  :را از ﭼﻨﺪ ﺟﻨﺒﻪ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ داﻧﺴﺖ  3-ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ. ارﺗﻘﺎي اﻗﺘﺼﺎد ﻛﺸﻮر ﺑﺎﺷﺪ 
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ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻫﺪر رﻓﺘﻦ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎ و ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ، ﺑﺎﻻﺧﺺ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ   -1
  .رﺷﻲ را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮو
و ﮔﻮﺷﺖ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب آن از ﻧﻈﺮ ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ، در ( ﻛﺒﺪ ، اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء)اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﻲ ارزش  -2
 .ﻛﻪ ﻣﺎده اي اﺳﺖ ﺑﺎ ارزش داروﻳﻲ ﺑﺎﻻ ﺑﺮاي ﺗﻤﺎم ﮔﺮوه ﻫﺎي ﺳﻨﻲ 3-ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ
ﻣﻮردﻧﻴﺎز ﻛﺸﻮر و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻋﺪم  3-ﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎﮔﺎﻣﻲ در ﺟﻬﺖ ﺧﻮدﻛﻔﺎﻳﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از واردات اﺳ -3
 .ﺧﺮوج ارز از ﻛﺸﻮر
، ﻛﭙﻮر آﻣﻮر ﻳﺎ ﻋﻠﻔﺨﻮار % 02، ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ % 55-06ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﺟﻬﺖ ﭘﺮورش ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ 
  (.61)در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ % 5-01و ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه % 51-02
را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ اﻣﻜﺎﻧﺎت ﻣﺤﻠﻲ ﻣﻮﺟﻮد در اﻗﺼﻲ ﻧﻘﺎط  از ﻣﻴﺎن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد ﭘﺮورش، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
ﻛﺸﻮر ﻣﻮرد ﭘﺮورش ﻗﺮار داد و ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري ﺑﺮ روي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﺪﻳﺮﻳﺖ ﺻﺤﻴﺢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ داراي ﺑﺎزدﻫﻲ 
اﻗﺘﺼﺎدي ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ آن را در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ از اوﻟﻴﻦ ﺣﻠﻘﻪ زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮﺟﻮد در آب 
زﻳﺮا ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﺟﺰ دوره ﻛﻮﺗﺎﻫﻲ در اواﻳﻞ زﻧﺪﮔﻲ ﺧﻮد ﻛﻪ از ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎي . ﺪ ﺟﺴﺘﺠﻮ ﻛﺮداﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨ
ﺟﺎﻧﻮري ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ، در ﺑﻘﻴﻪ ﻃﻮل ﻋﻤﺮ ﺧﻮد از ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮد در آب ﻧﻴﺰ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻛﺮده ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان 
  .ﻤﻮدﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ را ﺑﻪ راﺣﺘﻲ در ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي آﺑﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻛﻮدﻫﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧ
ﭘﺲ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻋﻠﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ آن اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﻜﺎﻧﺎت و در 
دورﺗﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﻃﻖ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻛﺎﻣﻼً ﺳﺎزﮔﺎر ﺑﻮده و در ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﻣﺪت ﺳﺎل در دﺳﺘﺮس اﺳﺖ 
و ﮔﻮﺷﺖ آن ﻧﻴﺰ ( ﻛﺒﺪ ، اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء)از ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎ 3-ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﺮاواﻧﻲ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ، ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ
ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ در  ﺷﺎﻳﺎن(.  61و  11)ﻣﻘﺮون ﺑﻪ ﺻﺮﻓﻪ اﺳﺖ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛﺒﺪ آن اﺳﺖ ﺿﻤﻦ آﻧﻜﻪ ﮔﻮﺷﺖ اﻳﻦ  AHDو  APEاﻳﻦ ﭘﺮوژه ، ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ 
ﺼﺎرف ﺧﻮراﻛﻲ ﭼﻨﺪان ﻟﺬﻳﺬ ﻧﻴﺴﺖ ﻟﺬا ﺗﺮﺟﻴﺤﺎً اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ از ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻮرت ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ در ﻣ
  ( .8)ﮔﺮﻓﺖ  
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  ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ  -1-3
  ( :7)ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﻳﺎ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ داراي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت زﻳﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل در آب -1
 ﻛﻠﺮوﻓﺮم  –ﺑﻨﺰن  –ﻣﺤﻠﻮل در ﺣﻼﻟﻬﺎي آﻟﻲ ﻣﺜﻞ اﺗﺮ  -2
 وﻛﺮﺑﻨﻲ ﺑﺎﺷﺪ داراي زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي ﻃﻮﻳﻞ ﻫﻴﺪر -3
  
  اﻫﻤﻴﺖ و ﻧﻘﺶ ﺑﻴﻮﻟﻮژي ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ 
  ( :7و  71)ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ داراي وﻇﺎﻳﻒ ﻣﻬﻤﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ 
ﻛﺎﻟﺮي اﻧﺮژي ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد  9زﻳﺮا از ﺳﻮﺧﺘﻦ ﻫﺮ ﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻌﺎدل . آﻧﻬﺎ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ اﻧﺮژي ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ -1
  .ﻛﺎﻟﺮي اﻧﺮژي ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ  4ﻓﻘﻂ  در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ از ﺳﻮﺧﺘﻦ ﻫﺮ ﮔﺮم ﻗﻨﺪ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ اﻧﺮژي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ را ﺗﺎ زﻣﺎن اﺣﺘﻴﺎج ﺑﻪ آن ﺑﺮاي اﻋﻤﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ ﺑﻪ اﻧﺮژي ﻫﺴﺘﻨﺪ در ﺑﺪن ذﺧﻴﺮه ﻣﻲ -2
  .ﻛﻨﻨﺪ 
ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ داراي ﺧﻮاص ﻋﺎﻳﻖ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ در زﻳﺮ ﭘﻮﺳﺖ از اﺗﻼف ﺣﺮارت ﺑﺪن ﺑﻪ ﺧﺎرج از آن و از  -3
  .ﺧﻞ ﺑﺪن ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻧﻔﻮذ ﺳﺮﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻪ دا
اﻋﻀﺎ ﺣﻴﺎﺗﻲ ﺑﺪن ﻣﺜﻞ ﻗﻠﺐ و ﻛﻠﻴﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻻﻳﻪ اي از ﭼﺮﺑﻲ اﺣﺎﻃﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ اﻋﻀﺎي ﻧﺎﻣﺒﺮده را  -4
  .در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺿﺮﺑﻪ و آﺳﻴﺐ و ﻓﺸﺎر ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
و ﻏﻴﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ از اﺟﺰاي ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻳﻦ ﻛﻪ آﻧﻬﺎ داراي دو ﻗﺴﻤﺖ ﻗﻄﺒﻲ  -5
  .ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻟﺬا ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺟﺬب اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ و ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﺤﺎﻓﻈﺘﻲ ﻏﺸﺎء دارﻧﺪ 
  .ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و اﻧﻮاع ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ در ﻏﺸﺎء ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻧﻘﺶ آن دارد 
  .ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻫﺮ ﭼﻪ ﻣﻘﺪار ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ در ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ زﻳﺎدﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻋﻤﻞ ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ آن ﻏﺸﺎء ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ 
ﭼﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﻴﺪروﻓﻮب ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﺼﻮرت ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﭼﻮن ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺣﺘﻴﺎج  -6
ﺑﻪ ﻟﻴﭙﻴﺪ دارﻧﺪ ﺑﺎﻳﺪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از ﻣﺤﻞ ﺳﻨﺘﺰ ﺧﻮد ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي دﻳﮕﺮ اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﺑﻨﺪ ﻟﺬا ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻓﻮب ﺑﻪ ﺻﻮرت 
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وﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﺑﻪ ﻧﺎم ﻟﻴﭙﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ ﺻﻮرت آزاد ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ وارد ﺟﺮﻳﺎن ﺧﻮن ﺷﺪه و ﺟﺎﺑﺠﺎ ﺷﻮﻧﺪ ﭘﺲ ﺑﺎ ﭘﺮ
  .ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﺤﻠﻮل در آب در ﻣﻲ آﻳﻨﺪ و ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت در ﺧﻮن ﺟﺎﺑﺠﺎ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
در ﺻﻮرت اﺧﺘﻼل در ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ، ﺟﺬب . وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺟﺬب ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  -7
  ( . 7و  71)اﻳﻦ وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد  
  
  ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ  ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي
  ( :7و  71)ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﻄﺒﻴﺖ ﺑﻪ دو دﺳﺘﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب –ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﺳﺎده  ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ  -1
 اﺳﻔﻨﮕﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ  –ﮔﻠﻴﻜﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ  –ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﻣﺮﻛﺐ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ  -2
  
  ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﺳﺎده 
ﺑﺨﺶ اﻋﻈﻢ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي . ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺻﻮرت آزاد ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻧﺎﭼﻴﺰي در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ و ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ دﻳﺪه
واﺣﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ . ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺪن ﻛﻪ ذﺧﻴﺮه ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  . را اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﮔﻮﻳﻨﺪ 
ﺗﺎﻛﻨﻮن ﭼﻨﺪﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب از ﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻛﻪ ﻫﻤﻪ آﻧﻬﺎ داراي ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮه ﻫﻴﺪروﻛﺮﺑﻨﻲ و ﻳﻚ 
ﺗﻌﺪاد .ﺑﺮﺧﻲ از آﻧﻬﺎ ﻛﺎﻣﻼً اﺷﺒﺎع و ﺑﺮﺧﻲ داراي ﻳﻚ ﻳﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ . ﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷ
  ( .7و  71)ﻛﺮﺑﻨﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎي ﭼﻨﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ زوج ﻫﺴﺘﻨﺪ 
  :اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را از ﻧﻈﺮ درﺟﻪ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺻﻮرت زﻳﺮ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻛﺮد 
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   1اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع( اﻟﻒ
ﺎ زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ، اﺳﻴﺪ ﻣﻴﺮﺳﺘﻴﻚ در ﻣﻮم زﻧﺒﻮر ﻋﺴﻞ ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮه ﻣﺘﻮﺳﻂ و اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﺑﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪ ﺑﻮﺗﻴﺮﻳﻚ ﺑ
  زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ 
  
   2اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع( ب
  .داراي ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ و در اﻛﺜﺮ روﻏﻨﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺣﻴﻮاﻧﻲ وﺟﻮد دارد 
  (. 71)ﻴﻚ در روﻏﻦ ﭘﺎﻟﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ در روﻏﻦ زﻳﺘﻮن و اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌ
  
   3اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع( ج
از اﻳﻦ دﺳﺘﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺎ دو ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ و اﻳﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ . داراي ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
ﺟﺰء  AHDو   APE. ﺑﺎ ﺷﺶ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻧﺎم ﺑﺮد  )AHD(ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ و دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  5ﺑﺎ (  APE)اﺳﻴﺪ
(.  7و  71) ﻫﺴﺘﻨﺪ ﭼﻮن اوﻟﻴﻦ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ روي ﻛﺮﺑﻦ ﺳﻮم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺘﻴﻞ اﻧﺘﻬﺎﻳﻲ ﻗﺮار دارد  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﺑﻪ ﺧﺼﻮص  AHDﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﺟﺰاء ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻧﻘﺶ ﺣﻴﺎﺗﻲ در ﺳﻼﻣﺖ ﺑﺪن دارﻧﺪ ، ﺳﺎﺧﺖ  AHDو  APE
  ( 8. )ﻫﺎ و ﺧﻮراك ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻳﺪ در ﺑﺪن ﻣﺸﻜﻞ اﺳﺖ و ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً از ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ ، ﺟﻠﺒﻚ 
  
  ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﻣﺮﻛﺐ 
اﻳﻦ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و اﻟﻜﻞ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ داراي ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﺴﻔﺎت ، ﺳﻮﻟﻔﺎت و ﻗﻨﺪ ﻧﻴﺰ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  : ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻄﺒﻴﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت زﻳﺮ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﺴﺮول ﻓﺴﻔﺎﺗﻴﺪ ﻧﻴﺰ ﻣﻮﺳﻮﻣﻨﺪ و ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل وﺟﻮد دارﻧﺪ و ﻛﻤﺘﺮ در اﻳﻦ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺑﻪ ﻧﺎم ﮔﻠﻴ: ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ  -1
از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻳﻜﻲ از . ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ذﺧﻴﺮه ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
                                                 
1
 )AFS( dicA yttaF detarutaS- 
2
  )AFUM( dicA yttaF detarutasnU onoM -
3
   )AFUP( dicA yttaF detarutasnU yloP- 
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ﺪﻫﺎ در ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴ. اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻓﺴﻔﺎت ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﻴﺘﺮوژن دار ﺑﻪ ﻓﺴﻔﺎت ﻣﻲ ﭼﺴﺒﺪ 
 . اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪن ﮔﻠﻴﺴﺮول ، اﺳﻴﺪ ﻓﺴﻔﺮﻳﻚ ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﻴﺘﺮوژن دار ﻣﻲ دﻫﻨﺪ  
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ دراﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ، ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮاﻟﻜﻞ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ   زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ : اﺳﻔﻨﮕﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ  -2
 . ﻧﺪ و ﻳﻚ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻳﺎ ﻓﺴﻔﺎت و ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آور
اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺑﻪ . در ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺣﻴﻮاﻧﻲ و در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻋﺼﺒﻲ ﺑﻪ وﻓﻮر ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  . ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل اﺳﻴﺪﭼﺮب و ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل اﻟﻜﻞ آﻣﻴﻨﻪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم اﺳﻔﻨﮕﻮزﻳﻦ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻳﻚ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻣﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ اﺳﻔﻨﮕﻮزﻳﻦ ، اﺳﻴ: ﮔﻠﻴﻜﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ -3
  (.  7و  71) دﻫﻨﺪ
  
  ﺗﺎرﻳﺨﭽﻪ  -1-4
ﭘﮋوﻫﺸﮕﺮان ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﻳﻪ اﺑﺘﺪا . از ﻗﺮن ﺑﻴﺴﺘﻢ ، اﺻﻮل ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﻳﻜﻲ از ﭘﺪﻳﺪه ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻣﺎﻧﻨﺪ ( اﻣﻼح)روي ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﻛﻪ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺣﻴﺎﺗﻲ ﻣﻮردﻧﻴﺎز ﺑﺪن ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻌﺪ روي ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ 
ﻳﺪ، آﻫﻦ، روي و ﺳﻠﻨﻴﻮم ﺑﺴﻴﺎر ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﺟﻬﺎﻧﻲ و ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻋﻠﻮم 
ﻋﻮارض ﻧﺎﺷﻲ از ﻛﻤﺒﻮد اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ در ﺑﺪن ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه ، ﺑﺨﺼﻮص . ﺗﻐﺬﻳﻪ در ﺗﻤﺎم ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
ﻌﺪ از ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﺗﻜﺎﻣﻞ ﻛﻮدﻛﺎن ﺿﺮوري و ﺣﻴﺎﺗﻲ اﺳﺖ ، ﺑ
زوج ﺟﻮاﻧﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم  9291اﺑﺘﺪا در ﺳﺎل . ، ﭘﮋوﻫﺸﮕﺮان ﺑﺮ روي ﻣﻮادﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ 
ﻛﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﭼﺮﺑﻲ را در ﺧﺮﮔﻮش ﻛﻪ اﻳﺠﺎد ﻋﻮارض ﭘﻮﺳﺖ ﺧﺸﻚ و ﻋﻮارﺿﻲ در ﺑﻌﻀﻲ اﻋﻀﺎي  lliM&egroeG
  .ﻤﻮدﻧﺪ ﺑﺪن اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﺮد ﺑﺮرﺳﻲ ﻧ
از ﻣﺘﺨﺼﺼﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ ، اﺧﺘﻼل ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﭼﺮﺑﻲ و ﻧﻘﺼﺎن  hguH&riadniSدر داﻧﺸﮕﺎه آﻛﺴﻔﻮرد  6591در ﺳﺎل 
  .ﺑﻌﻀﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را در ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺐ و ﻋﺮوق ، ﭘﻮﺳﺖ، دﻳﺎﺑﺖ و ﺳﺮﻃﺎن ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 
ﻪ اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻛ grebreyD nhoJو  gnaB.O.Hدو ﺗﻦ از ﻣﺘﺨﺼﺼﺎن داﻧﻤﺎرﻛﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم ﻫﺎي  9691در ﺳﺎل 
ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﺎدات ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﻜﻴﻤﻮﻫﺎ ﺑﻪ ﮔﺮﻳﻨﻠﻨﺪ ﺳﻔﺮ ﻛﺮده ﺑﻮدﻧﺪ درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﺮدم اﻳﻦ ﺟﻮاﻣﻊ ﺑﻪ رﻏﻢ ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺰان 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /01
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﻜﻴﻤﻮﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از . زﻳﺎد ﭼﺮﺑﻲ و روﻏﻦ ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻋﺮوق ﻗﻠﺐ ﻣﺒﺘﻼ ﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ك ﺧﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﭘﺲ از ده ﺳﺎل ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﻬﻨﮓ ، ﺧﻮك درﻳﺎﻳﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﺟﻬﺖ ﺧﻮرا
اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺑﺪن اﻳﻦ آﺑﺰﻳﺎن  3- اﻋﻼم ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ، وﺟﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 9791در ﺳﺎل 
ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ آﻏﺎز ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي ﺑﻲ ﺷﻤﺎري ﺷﺪ ﻛﻪ ﻫﻤﮕﻲ ﺑﻪ ﺧﻮاص ﺷﮕﺮف روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و اﺳﻴﺪﻫﺎي 
  ( . 81)در ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻋﻤﻠﻜﺮد زﻳﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎري و ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي اﺳﺎﺳﻲ ﺣﻴﺎت در ﺑﺪن اذﻋﺎن داﺷﺘﻪ و دارﻧﺪ  3- ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  
   3-ﺗﻌﺮﻳﻒ اﻣﮕﺎ -1-5
ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺨﺸﻲ از رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن را ﺑﺮاي ﺳﺎﻟﻬﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ 
ﺳﺖ ﻛﻪ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻏﻨﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در دو دﻫﻪ اﺧﻴﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪدي ﻧﺸﺎن داده ا. داده اﺳﺖ 
  .ﺗﻨﻬﺎ ﻣﻨﺒﻊ اﺻﻠﻲ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻧﻴﺴﺖ اﻣﺎ اﺛﺮات ﺳﻮدﻣﻨﺪي ﺑﺮ روي ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ 
در ﻣﺎﻫﻲ ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻲ وﺟﻮد دارد و ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﻜﻠﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﭘﻴﻮﻧﺪ 
  (. 05و  81)ﻧﻬﺎدﻧﺪ  3-ﻤﻴﻦ اﺳﺎس ﻧﺎم آن را اﻣﮕﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺮ ﻫ 4و  3دوﮔﺎﻧﻪ آن ﺑﻴﻦ ﻛﺮﺑﻦ 
 )ALA(آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ  -1: ﻛﻪ روي آﻧﻬﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت زﻳﺎدي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از  3-ﺳﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻨﺒﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ دارد و در ﮔﻴﺎﻫﺎﻧﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﺮدو ، ﺟﻮاﻧﻪ ﮔﻨﺪم ، ﺳﻮﻳﺎو روﻏﻦ ﺑﺬر ﻛﺘﺎن روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت 
 5)AHD(دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  -3 4)APE(اﻳﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  -2(. 31)ﻣﻮﺟﻮد اﺳﺖ روﻏﻦ ﺗﺨﻢ ﺑﺰرك 
ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻨﺤﺼﺮاً در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺨﺼﻮص ﻣﺎﻫﻴﺎن  3-ﻛﻪ اﻳﻦ دو دﺳﺘﻪ آﺧﺮ، دو ﮔﺮوه ﻣﻬﻢ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ي اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ آﺑﻬﺎي ﺳﺮد و ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ درﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ در ﻫﻴﭻ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ دﻳﮕﺮ
  (. 05و  9)ﻧﻴﺴﺖ 
. آﺑﺰﻳﺎن داراي ﺧﻮاص اﻋﺠﺎز آﻣﻴﺰي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻬﻢ در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﻪ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از اﻳﻦ وﻳﮋﮔﻲ آﮔﺎﻫﻲ دارﻧﺪ ، ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن ﻫﻤﻮاره رو ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻮده اﺳﺖ در ژاﭘﻦ ﻣﺼﺮف 
                                                 
4
  dicA cioneatneP asociE- 
5
 dicA cioneaxeH asocoD - 
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ﺳﺎل اﺳﺖ و ﻋﻠﺖ اﺻﻠﻲ ﻣﺮگ و ﻣﻴﺮ در اﻳﻦ  88ل ﺑﻮده و ﻋﻤﺮ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎ 58ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺶ از 
  . ﻛﺸﻮر ﻛﻬﻮﻟﺖ ﺳﻦ و ﺳﺎﻟﺨﻮردﮔﻲ اﺳﺖ 
ﺳﺎل اﺳﺖ و ﻋﻠﺖ  07ﺗﺎ  86ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮده و ﻋﻤﺮ ﻣﺘﻮﺳﻂ  5در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در اﻳﺮان ﻛﻤﺘﺮ از 
 002ﻫﺮ اﻳﺮاﻧﻲ ﻓﻘﻂ در ﻫﺮ ﻫﻔﺘﻪ در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ اﮔﺮ . اﺻﻠﻲ ﻣﺮگ و ﻣﻴﺮ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻗﻠﺒﻲ و ﻋﺮوﻗﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
  (.51)ﻋﺮوﻗﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ -ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﺪ ، درﺻﺪ ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺒﻲ
  
  اﻫﻤﻴﺖ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ -1-6
ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺎ وﺟﻮد آن ﻛﻪ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد 
ﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه ﺣﺎوي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ ﭼ. ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻨﺪ 
اﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﺐ ﺑﺎﻻﺑﺮدن ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﺳﺎﻳﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در آﺑﺰﻳﺎن از ﻧﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
زﻳﺎدي ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻴﺸﻮد  اﺳﺖ ﻛﻪ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 3-ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ اﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺎم اﻣﮕﺎ
  (. 05و  9)
( ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻴﮕﻮ)اﺧﺘﻼف ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﻣﺎده در آﺑﺰﻳﺎن ( . 9)ﻫﺴﺘﻨﺪ  3-آﺑﺰﻳﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮﺑﻲ از اﻣﮕﺎ
ﻫﻤﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺨﺼﻮص ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﺳﺎردﻳﻦ ، . ﭘﺮورﺷﻲ و درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ اﺳﺖ 
ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﻣﺎده در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮﺧﻮ ، ﺳﻮف و . ﻫﺴﺘﻨﺪ  3-ﻻ داراي ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻣﮕﺎﻗﺒﺎد، ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري و ﻗﺰل آ
  ( . 9)ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ 
ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ  3-در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ. در آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ زﻳﺎدي دارد  3-ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ
، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻏﺬاي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻲ آزاد ﭘﺮورﺷﻲدر ﻗﺰل آﻻ و ﻣﺎﻫ 3-ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ. ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاي آن دارد 
. در ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ ، ﺳﻦ و اﻧﺪازه ﻣﺎﻫﻲ دارد  3-ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ. ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ اﺳﺖ 
  (. 9)ﻣﺼﺮف اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن درﻳﺎﻳﻲ و ﭘﺮورﺷﻲ اﺳﺖ  3-ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺑﺮاي درﻳﺎﻓﺖ اﻣﮕﺎ
ﺷﺪن در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن وارد ﺧﻮن ﺷﺪه و ﻫﻴﭽﮕﺎه ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﺟﺎﻣﺪ و رﺳﻮب  ﭘﺲ از وارد  AHD&APEاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺴﻴﺎر .در ﻧﻤﻲ آﻳﻨﺪ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺎﺳﻲ ﻋﺪم ﻳﺦ زدﮔﻲ و اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ در آﺑﻬﺎي ﺳﺮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
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ن در ﺑﺪن ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻢ ﺳﻨﺘﺰ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﭼﻮ )ALA(ﺑﻮده و اﻳﻦ دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب از آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ  3-ﻓﺮاوان اﻣﮕﺎ
ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻨﺪ وﻟﻲ ﻣﻘﺪارآن در ﺑﺪن ﺑﻪ ﻗﺪر ﻛﺎﻓﻲ ﻧﻴﺴﺖ و ﺑﺎﻳﺪ از  APEرا ﺑﻪ  ALAدر ﺑﺪن آﻧﺰﻳﻤﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ 
  (. 51)ﺧﺎرج وارد ﺑﺪن ﺷﻮد 
ﺑﺎر ﺑﻪ ﻃﻮر  2-3ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ اﻣﺮوزه ﻣﺘﺨﺼﺼﺎن ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﻔﺘﮕﻲ 
  .ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ % 05ﺮ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻋﺮوق ﻗﻠﺐ ﺗﺎ ﻣﻨﻈﻢ و داﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺼﺮف ﺷﻮد ، ﺧﻄ
-56ﻧﻔﺮ از ﺳﺎﻛﻨﺎن ﺟﺰﻳﺮه ﻫﺎواﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﻦ ﺳﻨﻴﻦ  0008اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت داﻧﺸﻤﻨﺪان آﻣﺮﻳﻜﺎﻳﻲ روي 
ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺑﻮدﻧﺪ و در ﻫﻔﺘﻪ ﺑﻴﺶ از دو وﻋﺪه ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و در آﻧﺎن ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻋﺮوق ﻗﻠﺐ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ  54
  .ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺮ اﻫﻤﻴﺖ آن در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻣﺮاض  3-ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻛﻪ در ﻣﻮرد اﻣﮕﺎ-در ﺗﻤﺎم ﻣﻘﺎﻻت ﻋﻠﻤﻲ
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻋﺮوق ﻗﻠﺐ ، روﻣﺎﺗﻴﺴﻤﻲ ، ﭘﻮﻛﻲ اﺳﺘﺨﻮان ، ﭘﻮﺳﺖ ، ﻋﺼﺒﻲ و ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺪن ﺗﺄﻛﻴﺪ ﺷﺪه 
  (. 81)اﺳﺖ 
ﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﻘﻂ ﻫﻔﺘﻪ اي ﻳﻚ ﺑﺎر ﺧﻄﺮ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ آﺧﺮﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﻤﻦ ﭘﺰﺷﻜﻲ آﻣﺮﻳﻜﺎ، ﻣﺼﺮف ﮔﻮﺷ
 21ﻣﺮد در ﻃﻲ  00034ﺳﻜﺘﻪ ﻣﻐﺰي را در ﻣﺮدان ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻛﻪ ﺑﺮ روي 
در ﺻﺪ ﻛﻤﺘﺮ  04ﺳﺎل اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ اﻓﺮادي ﻛﻪ ﻳﻚ ﺗﺎ ﺳﻪ ﺑﺎر در ﻫﻔﺘﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺧﻮرﻧﺪ 
  .رﺳﺎﻳﻲ ﺧﻮن ﺑﻪ ﻣﻐﺰ ﻗﺮار دارﻧﺪ در ﻣﻌﺮض ﺳﻜﺘﻪ ﻣﻐﺰي ﻧﺎﺷﻲ از ﻧﺎ
آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺧﻮردن ﻫﺮ ﻧﻮع آﺑﺰي ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﭼﻨﻴﻦ اﺛﺮي داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي 
در آﻣﺮﻳﻜﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻧﻴﺰ ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﻳﻚ وﻋﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮب در ﻫﻔﺘﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ  5991ﻛﻪ در ﺳﺎل 
  (. 9) ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ%  05-07ﺧﻄﺮ ﺳﻜﺘﻪ ﻗﻠﺒﻲ را 
در ﻏﺬاﻫﺎي  3-ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري اﻣﮕﺎ 3-ﮔﺮﻣﺎ ، ﻧﻮر و ﻫﻮا ﺑﺎﻋﺚ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ
در ﻓﺮآورش ﻳﺎ  -2آﺑﺰي را ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ ﺑﻲ درﻧﮓ در آب ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮط آب و ﻳﺦ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺮد  -1درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺎﻳﺪ 
  (. 51)ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﻳﺨﭽﺎل ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن در  -3ﭘﺨﺖ از دﻣﺎي ﺑﺎﻻ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺸﻮد 
 6-ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 3-ﻣﺘﺨﺼﺼﺎن ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺑﺎور رﺳﻴﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻌﺎدل ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
در ﻏﺬاﻫﺎ ﻣﻬﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ زﻳﺮا اﻏﻠﺐ ﻣﺮدم ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﺼﺮف رژﻳﻢ ﻫﺎي ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 7و  6ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺑﻴﻦ اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ )
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ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ،روﻏﻦ ﺑﺎدام زﻣﻴﻨﻲ، ﻏﻼت ، ﻧﺎن ﮔﻨﺪم و  6-از اﻣﮕﺎﻧﻮع ﻏﺮﺑﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻏﺬاﻫﺎي ﻏﻨﻲ 
ﻏﺬاﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ، ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ، ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ و ﻏﻴﺮه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺮاي اﻏﻠﺐ اﺷﺨﺎص 
ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺮدم ﺑﺴﻴﺎري از ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺮاي رﺳﻴﺪن (. 5)ﺧﺎرج از ﺗﻌﺎدل ﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ 
ﻣﻮرد  6-agemOﺑﻪ  3-agemOاﻟﺒﺘﻪ اﭘﺘﻲ ﻣﻮم ﻣﻘﺪار ﻧﺴﺒﺖ   .ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﺼﺮف ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ 3-ﺣﺎﻟﺖ ﺗﻌﺎدل ﻣﻄﻠﻮب ، اﻣﮕﺎ ﺑﻪ
  (. 51. )ﺑﺎﺷﺪ 1:1ﺑﺤﺚ اﺳﺖ اﻣﺎ ﺗﺨﻤﻴﻦ زده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ 
ل ﻫﺎ ، ﻛﻨﺘﺮل ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﻋﺮوﻗﻲ ، ﻛﻨﺘﺮل ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ ، ﻛﻨﺘﺮ 6ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪن ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﻳﻦ APEﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﻳﻦ ﻫﺎ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎﻳﻲ ﺷﺒﻴﻪ ﻫﻮرﻣﻮن .ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي اﻧﻌﻘﺎد ﺧﻮن ﺿﺮوري اﺳﺖ 
ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ در  5ﻳﺎ  3،4ﻛﺮﺑﻨﻪ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮي  02ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب داراي ﺣﻠﻘﻪ 
ﻗﻠﺐ، ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﻌﺪه و روده و ﺗﺮﺷﺢ ﻫﻮرﻣﻮن ، ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻮاردي ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻟﺘﻬﺎب ، درد و ورم ، ﻓﺸﺎرﺧﻮن ، ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن 
  (.05و  9)ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻛﻠﻴﻪ و ﺗﻌﺎدل ﻣﺎﻳﻌﺎت ، اﻧﺘﻘﺎل دﻫﻨﺪه ﻫﺎي اﻋﺼﺎب و ﻏﻴﺮه ﻧﻘﺶ ﻛﻠﻴﺪي دارد
ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﺷﺮﻛﺖ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﺒﻜﻴﻪ ﭼﺸﻢ ، ﺑﺎﻓﺖ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي ﻣﻐﺰ و ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ ﺑﺎﻋﺚ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺻﺤﻴﺢ آﻧﻬﺎ  AHD
  (.  05و  9)ت ﻋﻤﻠﻜﺮد راﻳﺞ ارﮔﺎﻧﻬﺎي ﻳﺎد ﺷﺪه ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻛﻤﺒﻮد آن ﺑﻪ اﺧﺘﻼﻻ
  
   ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮات ﺗﻐﺬﻳﻪ اي روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ اﻧﺪام ﻫﺎي ﺑﺪن -1-7
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺷﺮﻛﺖ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ و ﺑﺎ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﺎﻫﻴﺖ  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ -1
 .ﻮژﻳﻚ و ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻚ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﺪﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آن ، ﻧﻘﺶ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻤﻲ در ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟ
ﭘﻴﺶ ﺳﺎز ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﻳﻦ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر (  5:02C APEو   6:22C AHD)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ -2
 .ﻣﻴﺮوﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺣﻴﺎﺗﻲ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺿﺮوري و ﺣﻴﺎﺗﻲ اﻧﺪ
ده ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي ﻣﻐﺰ و ﺷﺒﻜﻴﻪ ﭼﺸﻢ ﺿﺮوري و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ و ﺗﻜﺎﻣﻞ ﻣﺎ-3
،  7ﻛﻤﺒﻮد اﻳﻦ ﻣﻮاد در دوران ﺟﻨﻴﻨﻲ و ﺳﺎﻟﻬﺎي اول زﻧﺪﮔﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﻧﻘﺺ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻴﺰي دﻳﺪ.ﺣﻴﺎﺗﻲ اﻧﺪ 
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ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺻﺤﻴﺢ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻋﺼﺒﻲ اوﻟﻴﻪ از اﻃﺮاف ﺑﻄﻦ ﻫﺎي اوﻟﻴﻪ، ﻣﻬﺎرﺗﻬﺎي ﮔﻔﺘﺎري و ﺣﺘﻲ ﺗﻌﺎدل ﺧﻠﻖ و روان 
  .ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻋﺚ ﺗﻨﻈﻴﻢ اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ ﻏﺸﺎء ﻧﻮرون ﻫﺎ ﺷﺪه و ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ اﻧﺠﺎم ﺗﺒﺎدﻻت ﻳﻮﻧﻲ از ﺑﺎ 3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ-4
را ﻛﻪ ﻻزﻣﻪ اﻳﺠﺎد و اﻧﺘﻘﺎل ﺳﻴﮕﻨﺎﻟﻬﺎي ﻋﺼﺒﻲ اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ و ﺗﺴﻬﻴﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﻋﻤﻠﻜﺮد   8ﻃﺮﻳﻖ ﻏﺸﺎء
 . ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﻲ را ﺗﺤﺖ ﻓﺮﻣﺎن ﺧﻮد دارﻧﺪ
 .آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ  در ﻛﻨﺘﺮل ﻋﻤﻠﻜﺮد و ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي 3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ-5
ﺑﺎ ﺣﻀﻮر در درون ﻏﺸﺎء ﻣﻴﺘﻮﻛﻨﺪري ﻫﺎ ، ﭼﺮﺧﻪ اﻟﻜﺘﺮون در درون آﻧﻬﺎ و در درون  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ-6
 .ﺳﻠﻮل و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف اﻧﺮژي در ﺳﻠﻮل را ﺗﺤﺖ ﻛﻨﺘﺮل دارد  
ﻫﺎي ﺳﺮم ، ﺑﺮ ﻧﻘﻞ و اﻧﺘﻘﺎﻻت درون ﭘﻼﺳﻤﺎ اﺛﺮ ﺑﺎ ﺷﺮﻛﺖ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻟﻴﭙﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ-7
 .ﻣﻴﮕﺬارﻧﺪ
، ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﺘﺮول ﭘﻼﺳﻤﺎ را ﻛﺎﻫﺶ داده و  9ﺑﺎ ﺗﺤﺮﻳﻚ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ﺑﺎ دروﻧﻲ ﺷﺪن ﻛﻠﺴﺘﺮول 3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ-8
 ( . 9. )زﻣﻴﻨﻪ رﺳﻮب آن را در ﻋﺮوق و ﺑﺮوز ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي اﻧﺴﺪاد ﻋﺮوق و ﺳﻜﺘﻪ ﻫﺎي ﻗﻠﺒﻲ را از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺮد 
  
   3-ﻳﺪ و ﻣﺰاﻳﺎي ﻣﺼﺮف اﻣﮕﺎﻓﻮا -1-8
  ﺑﻬﺒﻮد ﺳﻼﻣﺖ ﻗﻠﺐ -1
از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺴﺮﻳﻊ در دﻓﻊ و ﻳﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻠﺴﺘﺮول )ﺳﻄﺢ ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن را ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻧﮕﻪ ﻣﻲ دارﻧﺪ  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  . و ﺿﺮﺑﺎن ﻏﻴﺮ ﻣﻨﻈﻢ ﻗﻠﺐ را ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻧﻤﻮده و ﻓﺸﺎر ﺧﻮن را ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻣﻲ آورﻧﺪ ( ﺑﻪ اﻣﻼح ﺻﻔﺮاوي
اﺳﺖ ﺑﻪ وﻳﮋه ﺑﺮاي  3-ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از اﺷﻜﺎل اﻣﮕﺎ )ALA(ﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﺤﻘﻘﺎن اﻛﻨﻮن ﻋﻘﻴﺪه دارﻧﺪ ﻛﻪ آ
ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻗﻠﺒﻲ و ﻋﺮوﻗﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ﺳﻄﺢ ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﺧﻮن ﻣﻔﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺳﺮﺷﺎر 
  (. 51)، روﻏﻦ داﻧﻪ ﺑﺰرك و ﻛﺘﺎن ، روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ و ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﻧﻴﻤﻪ ﺟﺎﻣﺪ اﺳﺖ  ALAاز 
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ﻼﻣﺖ ﻗﻠﺐ در واﻗﻊ ﻫﻤﺎن اﺛﺮ ﺑﺮ ﺧﻮاص رﺋﻮﻟﻮژﻳﻚ ﺧﻮن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﺎم اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻴﺎل در ﺑﻬﺒﻮد ﺳ 3-اﺛﺮ اﻣﮕﺎ
ﭼﻮن ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻏﺸﺎي ﮔﻮﻳﭽﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺪن ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً و ﻛﺎﻣﻼ ً.ﺑﻮدن ﺧﻮن ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (. 51)ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﺷﺪه رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ 
ي ﮔﻠﺒﻮﻟﻬﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧﻌﻄﺎف ﮔﻠﺒﻮل ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ از در ﻏﺸﺎ 3-ﺑﺎ ﺟﺎﻧﺸﻴﻨﻲ اﻣﮕﺎ
ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ و ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ . ﻣﻮﻳﺮﮔﻬﺎي ﻧﺎزك ﺗﺮ از ﻗﻄﺮ ﻳﻚ ﮔﻮﻳﭽﻪ ﺳﺮخ راﺣﺖ ﺗﺮ ﻋﺒﻮر ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
ﺧﻮن ﻗﻠﺐ اﻧﺮژي ﻛﻤﺘﺮي ﺑﺮاي ﭘﻤﭙﺎژ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ واﻗﻌﻴﺖ ﻛﻤﻚ ﺷﺎﻳﺎﻧﻲ ﺑﻪ ﺗﺜﺒﻴﺖ وﺿﻌﻴﺖ 
  (.9)ﻨﺎﻣﻴﻚ اﻓﺮاد ﻣﺴﻦ و ﻳﺎ اﻓﺮاد ﻣﺒﺘﻼ ﺑﻪ اﻧﻮاع ﻧﺎرﺳﺎﻳﻲ ﻗﻠﺐ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻫﻤﻮدﻳ
  
  رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن ﺧﻮن -2
رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن ﺧﻮن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺴﻬﻴﻞ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻮاد از ﺟﺪار ﻋﺮوق ﻣﻲ ﺷﻮد ، اﻣﺮوزه  3-از ﺧﻮاص دﻳﮕﺮ اﻣﮕﺎ
ﻣﺪت اﻳﺠﺎد ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ ﺟﺎي آﺳﭙﺮﻳﻦ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻢ ﺟﻬﺖ رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن ﺧﻮن ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد و در دراز
  (. 81)ﻣﺼﺮف ﺷﻮد  3-ﻋﻮارض در ﺑﻴﻤﺎران ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ روزاﻧﻪ از اﻣﮕﺎ
  
  ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن -3
ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ اﺧﺘﻼﻻت ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮب و ﺑﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد در دوران ﺑﻴﻤﺎري ﻧﺸﺎن  3-اﻣﮕﺎ
  (.81)ﻊ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ دوران ﺑﻴﻤﺎري را ﻛﻮﺗﺎﻫﺘﺮ و ﺑﻬﺒﻮدي را ﺗﺴﺮﻳ 3-داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف اﻣﮕﺎ
ﻛﻠﺴﺘﺮول ﻣﻄﻠﻮب ﻳﺎ  LDHﻛﻠﺴﺘﺮول ﺑﺪ ﮔﻮﻳﻨﺪ و ﺑﻪ  LDLﺑﻪ . ﺣﻤﻞ ﻛﻨﻨﺪه ﻛﻠﺴﺘﺮول ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 11 LDHو  01LDL
ﻣﻮﺟﺒﺎت اﻧﺘﻘﺎل ﻛﻠﺴﺘﺮول از ﻛﺒﺪ ﺑﻪ ﻋﺮوق ﺧﻮﻧﻲ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﺎﻋﺚ رﺳﻮب  LDLﺧﻮب ﺧﻮن ﮔﻮﻳﻨﺪ  زﻳﺮا 
  .ﺧﻮن و ﻋﺮوق ﺑﻪ ﻛﺒﺪ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺣﻤﻞ ﻛﻠﺴﺘﺮول از  LDHﭼﺮﺑﻲ در ﻋﺮوق ﺧﻮﻧﻲ ﺷﺪه در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ 
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  ﻛﺎﻫﺶ ﻓﺸﺎرﺧﻮن -4
راﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ  3-ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ روي ﮔﺮوه ﺑﺰرﮔﻲ از ﻣﺮدم ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻓﺸﺎرﺧﻮن در ﺑﻴﻤﺎراﻧﻲ .در ﻣﺠﻤﻮع ﺳﻄﺢ ﻓﺸﺎر ﺧﻮن آﻧﻬﺎ ﭘﺎﺋﻴﻦ آﻣﺪه اﺳﺖ 
  (.  51)اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد  3/5 – 5/5 gHmmدر روز روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ از ﮔﺮم  3ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ 
 
  ﻬﺒﻮد ورم ﻫﺎي ﻣﻔﺼﻠﻲ و روﻣﺎﺗﻴﺴﻤﻲ ﺑ-5
ﺑﻪ ﺷﺮﻳﺎن  3-اﻣﮕﺎ. ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد دردﻫﺎي ﻣﻔﺼﻠﻲ ﻣﻔﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  3-رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻏﻨﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
اﻟﺘﻬﺎب ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  ﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎري از ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﺪن ﻛﻤﻚ ﻛﺮده و از
ﺑﻴﺸﺘﺮي درﻳﺎﻓﺖ ﻛﺮده اﻧﺪ ، ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮي  3-ﮔﺴﺘﺮده ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ در اﺷﺨﺎﺻﻲ ﻛﻪ اﻣﮕﺎ
در آﻣﺮﻳﻜﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ، داﻧﺸﻤﻨﺪان ﺑﻪ   21در داﻧﺸﮕﺎه ﭘﻮردو  7991در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ در ﺳﺎل ( . 51)ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
در رﺷﺪ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﺆﺛﺮاﺳﺖ زﻳﺮا  3-اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ اﻣﮕﺎ. و اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎ ﭘﻲ ﺑﺮدﻧﺪ  3-راﺑﻄﻪ ﺑﻴﻦ اﻣﮕﺎ
اﻓﺰوده ﺷﺪه ﺑﻮد از اﺳﺘﺨﻮان ﺑﻘﻴﻪ ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﻛﻪ  3-ﻃﺒﻖ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت آﻧﺎن اﺳﺘﺨﻮان ﺣﻴﻮاﻧﺎﺗﻲ ﻛﻪ در ﻏﺬاي آﻧﻬﺎ اﻣﮕﺎ
  ( . 8)ﻣﻲ دادﻧﺪ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻋﺎدي داﺷﺘﻨﺪ ﻣﺤﻜﻤﺘﺮ ﺑﻮده و ﺟﺮﻳﺎن ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﺑﻬﺘﺮي را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن 
  
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ داروﻫﺎي  3-ﻃﻲ ﻳﻚ ﺳﺮي آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻛﻠﻴﻨﻴﻜﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 8991در ﺳﺎل 
اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ درﻳﺎﻓﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي . ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﻬﺒﻮد ورم ﻣﻔﺎﺻﻞ ﻣﻮﻓﻖ ﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ 
  .اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ ﺧﻮد را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪﺑﻌﻀﻲ از اﻓﺮاد را ﻗﺎدر ﺳﺎﺧﺖ ﺗﺎ داروﻫﺎي ﺿﺪ  3-ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  
  اﻓﺴﺮدﮔﻲ و ﻋﻼﺋﻢ دﻳﮕﺮ ﺳﻼﻣﺖ روﺣﻲﺑﻬﺒﻮد  -6
ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺖ و ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم % 06اﻳﻦ ﻋﻀﻮ داراي . ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﻐﺰ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي از ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻠﻈﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ اﻛﻨﻮن ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻳﻚ ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ﺑﺪﺧﻠﻘﻲ و ﻏ.دارد 3-اﻋﻤﺎل ﻛﺎﻣﻞ ﺧﻮد ﻧﻴﺎز ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ روي . ﺑﻪ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﺴﺎﺋﻞ ﺳﻼﻣﺖ روﺣﻲ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  3-در ﺑﺪن وﺟﻮد دارد ، اﻣﮕﺎ 3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
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را  noisserpedﺑﺰرﮔﺴﺎل در ﻓﻨﻼﻧﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﺘﻨﺎوب روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻣﻴﺰان ﻣﺴﺘﻌﺪ ﺑﻮدن ﺑﻪ  4023
  (. 81)ﻲ را ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻨﺎوب ﻣﺼﺮف ﻧﻜﺮده ﺑﻮدﻧﺪﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﮔﺮوﻫﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫ
  
  ﻛﻤﻚ ﺑﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﺮوز ﺳﺮﻃﺎن  -7
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ در  3-ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اوﻟﻴﻪ از ﺳﻮي داﻧﺸﮕﺎه ﻛﺎﻟﻴﻔﺮﻧﻴﺎ و ﻟﻮس آﻧﺠﻠﺲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
اﻓﺮادي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﺧﻴﺮ . ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻦ ﺳﻼﻣﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻴﻨﻪ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﺮوز ﺳﺮﻃﺎن ﺳﻴﻨﻪ ﻛﻤﻚ ﻛﻨﺪ 
ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻓﻲ در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ آﻧﻬﺎ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﺮوﻫﻬﺎ ﻛﻤﺘﺮ در ﻣﻌﺮض اﺑﺘﻼء 
  (. 51)ﺑﻪ ﺳﺮﻃﺎن روده ﺑﺰرگ ﺑﻮده اﻧﺪ 
  
  در ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻳﻤﻨﻲ  3-اﻣﮕﺎ -8
ﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و ﻳﺎ از اﺳﺎﺳﻲ ﺗﺮﻳﻦ اﺛﺮات ﺗﻐﺬﻳﻪ اي روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ، ﺗﻘﻮﻳﺖ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻳﻤﻨﻲ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي وﻳﺮوﺳﻲ ، ﺑ
  .اﻧﻮاع ﺳﺮﻃﺎﻧﻬﺎ اﺳﺖ 
ﺑﺎ دﺧﺎﻟﺖ در روﻧﺪ ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﻟﺘﻬﺎب ، روﻧﺪ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ و  3-ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﺧﻮد اﻳﻤﻨﻲ را در ﺑﺪن ﺗﻐﻴﻴﺮ داده و از اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﺑﺮ ﻃﻴﻒ وﺳﻴﻌﻲ از ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ از ﺟﻤﻠﻪ آﺳﻢ ، اﻧﻮاع آﻟﺮژي ﻫﺎو اﻧﻮاع 
  ( . 51)و ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد اﺻﻼح ﺳﻴﻜﻞ ﻫﺎي ﻣﻌﻴﻮب اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ اﮔﺰﻣﺎ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ
  
  در ﭘﻮﺳﺖ و زﻳﺒﺎﻳﻲ  3-اﻣﮕﺎ-9
ﺣﺎل آﻧﻜﻪ . ﺑﺎور ﻋﻤﻮﻣﻲ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﺮم ﻫﺎ و ﻟﻮﺳﻴﻮن ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻟﻄﺎﻓﺖ و درﺧﺸﻨﺪﮔﻲ و ﺷﺎداﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺣﻔﻆ دﻣﺎي ﺑﺪن، اﻳﻤﻨﻲ در  در واﻗﻊ ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻌﻨﻮان ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﻋﻀﻮ ﺑﺪن ﻛﻪ وﻇﻴﻔﻪ ﺣﻔﺎﻇﺖ از اﻧﺪام ﻫﺎي دروﻧﻲ ،
 ﺑﺮاﺑﺮ ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻬﺎﺟﻢ و ﺑﺴﻴﺎري از واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻚ را ﺑﺮ ﻋﻬﺪه دارد ، ﻛﺎﻣﻼً ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﺣﻔﻆ ﺳﻼﻣﺖ ﭘﻮﺳﺖ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻓﻲ ﻣﻴﻮه و ﺳﺒﺰي و .ﺗﻐﺬﻳﻪ اي اﻓﺮاد اﺳﺖ 
  ( .81)ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺿﺮوري اﺳﺖ
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /81
در ﻏﺸﺎي ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﭘﻮﺳﺖ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﺠﺎد ﺗﻌﺎدل ﻣﻴﺎن ﺣﻔﻆ ﻣﻘﺎوﻣﺖ و اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ  3-ﻣﺤﺘﻮي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ، ﻣﻮﺟﺐ ﺗﺤﺮﻳﻚ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻼژن و ﻧﻴﺰ اﻻﺳﺘﻴﻦ ﺷﺪه و ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﭘﻮﺳﺖ ﺷﺎداب و ﺟﻮان ﻣﺎﻧﺪه و ﺗﺎ 
ﻣﻮﺟﻮد در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و  D,E,Aﻪ ﻫﻤﺮاه وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﺑ 3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ. ﺳﻨﻴﻦ ﺑﺎﻻ ﻧﻴﺰ اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ را ﺣﻔﻆ ﻧﻤﺎﻳﺪ
  ( .81)ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻓﻲ روي ﺑﺎﻋﺚ ﺣﻔﺎﻇﺖ ﭘﻮﺳﺖ در ﺑﺮاﺑﺮ اﻧﻮاع آﻛﻨﻪ و اﮔﺰﻣﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
  
  در ﺟﻨﻴﻦ و ﻛﻮدﻛﺎن 3-اﻣﮕﺎ -01
ﺑﺮاي ﺗﻜﺎﻣﻞ ﻣﻐﺰ ، ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﻲ و ﺷﺒﻜﻴﻪ ﻛﺎﻣﻼً ﺿﺮوري اﻧﺪ ، در واﻗﻊ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ  AHDو  APEاﺷﺎره ﻛﺮدﻳﻢ ﻛﻪ 
ﺳﻪ ﻣﺎﻫﻪ ﺳﻮم ﺑﺎرداري اﺳﺖ ، ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺎدران ﺣﺘﻲ ﻫﻨﮕﺎم ﺗﺼﻤﻴﻢ ﺑﻪ  AHDو  APEﻧﻴﺎز ﺟﻨﻴﻦ ﺑﻪ دوره 
ﺑﺪن آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺟﻨﻴﻦ  3-ﺗﺸﻮﻳﻖ ﺷﻮﻧﺪ ﺗﺎ ذﺧﺎﺋﺮ اﻣﮕﺎ 3-ﺑﺎرداري ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺎوي اﻣﮕﺎ
  ( .52)را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﻴﺴﺘﻢ ﻣﻐﺰ و اﻋﺼﺎب ، ﻣﻬﺎرﺗﻬﺎي ﮔﻔﺘﺎري ، رﻓﺘﺎري ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻜﺎﻣﻞ ﺳ
در دوران ﺑﺎرداري و ﺷﻴﺮدﻫﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻬﺘﺮ و  3-دﻳﺪﭼﺸﻢ و ﺑﻬﺮه ﻫﻮﺷﻲ در ﻓﺮزﻧﺪان ﻣﺎدران ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﻣﮕﺎ
درﻳﺎﻓﺖ ﻛﺮده اﻧﺪ اﺣﺘﻤﺎل  3-ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻛﻮدﻛﺎﻧﻲ ﻛﻪ روزاﻧﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﺎﻓﻲ اﻣﮕﺎ. ﺻﺤﻴﺢ ﺗﺮ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
  ( .81)ﺎﻧﻨﺪ ﭼﺎﻗﻲ در دوران ﻛﻮدﻛﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﮔﺮددﺑﺮوز اﺧﺘﻼﻻﺗﻲ ﻣ
  
  در ورزﺷﻜﺎران  3- اﻣﮕﺎ-11
ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻴﺘﻮﻛﻨﺪرﻳﻬﺎ ﺑﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف ﺑﻬﻴﻨﻪ اﻧﺮژي در ﺳﻠﻮل ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﻧﻬﻨﺪ و ﭼﺮﺧﻪ  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
 ﺟﻬﺖﺑﺨﺼﻮص ورزﺷﻲ و  –اﻧﺘﻘﺎل اﻟﻜﺘﺮون را ﻧﻴﺰ ﺗﺤﺖ ﻛﻨﺘﺮل دارﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ در ﺑﺨﺶ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﭘﺰﺷﻜﻲ 
  .ورزﺷﻜﺎراﻧﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺤﻤﻞ ﻓﺸﺎرﻫﺎي ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻧﻴﺎز دارﻧﺪ ، ﻛﺎرﺑﺮد روز اﻓﺰوﻧﻲ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده اﺳﺖ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎزده ﻗﻠﺐ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻧﻴﺎز ورزﺷﻜﺎر ، اﻓﺰاﻳﺶ اﻧﻌﻄﺎف ﭘﺬﻳﺮي ﻋﺮوق ، ﺗﺤﺮﻳﻚ ﺗﺮﻣﻴﻢ 
ﺗﻤﺮﻳﻨﺎت ﺳﻨﮕﻴﻦ آﺳﻴﺐ ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﻤﺮﻳﻦ ﺑﺎ وزﻧﻪ ﺳﻨﮕﻴﻦ روي ﻣﻔﺎﺻﻞ ورزﺷﻜﺎر و ﻛﺎﻫﺶ اﻟﺘﻬﺎﺑﺎت ﻣﺘﻌﺎﻗﺐ 
در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ورزﺷﻜﺎران ﺣﺮﻓﻪ اي ﺑﻪ وﻳﮋه رﺷﺘﻪ ﻫﺎي وزﻧﻪ  3-ﭘﺎورﻟﻴﻔﺘﻴﻨﮓ ، ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  (. 81)ﺑﺮداري و ﭘﺎورﻟﻴﻔﺘﻴﻨﮓ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد
 .../اﺳﺘﺨﺮاج و ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب                                                                               91
 
  در ﺳﺎﻟﻤﻨﺪان 3-اﻣﮕﺎ -21
 3-ﭼﺮب اﻣﮕﺎاﺳﻴﺪﻫﺎي .ﺑﺮاي اﻓﺮاد ﺳﺎﻟﻤﻨﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ و ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ اﺳﺖ  3-ﻏﺬاﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  .ﺑﺎﻋﺚ ﻛﻨﺘﺮل ﻓﺮاﻳﻨﺪﻫﺎي اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ و ﻛﺎﻫﺶ اﻟﺘﻬﺎب ﺑﻪ وﻳﮋه در ﺳﻄﻮح ﻣﻔﺼﻠﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
ﺑﻌﻼوه اﻳﻨﻜﻪ ﺑﺎ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎزده ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻗﻠﺐ و ﻋﺮوق و ﺗﺴﻬﻴﻞ ﮔﺮدش ﺧﻮن ، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﺮوز و ﺗﺄﺧﻴﺮ ﺳﻴﺮ اﺧﺘﻼﻻﺗﻲ 
در رژﻳﻢ  3-ﺮ ﻛﺎﻓﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﺰاﻳﻤﺮ و ﺣﻔﻆ ﺗﻌﺎدل ﺧﻠﻖ و ﻧﺸﺎط اﻓﺮاد ﺳﺎﻟﻤﻨﺪ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻘﺎدﻳ
  ( .52)ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺎﻟﻤﻨﺪان ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد
در ﺑﺪن ، ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان را ﻓﻌﺎل ﻧﻤﻮده و از ﻃﺮﻳﻖ ﺣﻔﺎﻇﺖ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت و ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﻏﻴﺮ  AHDﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺎﻓﻈﻪ ﺑ 3- ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف اﻣﮕﺎ( . 6)اﺷﺒﺎع ، ﻓﺮاﻳﻨﺪﻫﺎي ﭘﻴﺮي را ﺑﻪ ﺗﺄﺧﻴﺮ ﻣﻲ اﻧﺪازد 
  (.81)و اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺪرت ﻳﺎدﮔﻴﺮي ﺷﺪه و از ﭘﺎك ﺷﺪن ﺣﺎﻓﻈﻪ ﻫﺎي ﺛﺒﺖ ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﻣﻐﺰ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  
  
  در ﺑﻴﻤﺎران دﻳﺎﺑﺘﻲ  3-اﻣﮕﺎ -31
دﻳﺎﺑﺖ ﺑﺎ اﻳﺠﺎد آﺳﻴﺐ . دﻳﺎﺑﺖ ﻳﻚ ﺑﻴﻤﺎري اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮ اﺛﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻴﺶ از اﻧﺪازه ﮔﻠﻮﻛﺰ در ﺧﻮن اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺴﻴﺎري . ﺣﻤﻠﻪ ﻗﻠﺒﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد و در اﻧﺪام ﻫﺎ در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﻳﺠﺎد ﻗﺎﻧﻘﺎرﻳﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  در ﻋﺮوق ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ
داراي ارزش زﻳﺎدي در درﻣﺎن ﭼﺮﺧﻪ ﻣﺸﻜﻼت ﻧﺎﺷﻲ از دﻳﺎﺑﺖ اﺳﺖ ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﺻﻮرت  3-ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ اﻣﮕﺎ
ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ . ﻛﻪ ﺑﺎ ﭘﺮداﺧﺖ دﻳﻮاره ورﻳﺪﻫﺎ ، ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺎﻟﺖ ﻛﺸﺴﺎﻧﻲ و اﻧﻌﻄﺎف ﭘﺬﻳﺮي آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻛﭙﺴﻮل ﻳﻚ ﮔﺮﻣﻲ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺮ  3ﺗﺎ  2وﻋﺪه در ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺨﻮرﻧﺪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻨﺎوب از  3ﺗﺎ  2ﺑﻴﻤﺎران دﻳﺎﺑﺘﻲ 
  ( .8) روز اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ 
  
   3-ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﻣﮕﺎ -1-9
ﻣﺎﻫﻲ  ﻫﻤﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺨﺼﻮص ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﻧﻈﻴﺮ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﺳﺎردﻳﻦ ، ﻗﺒﺎد ،: ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺣﻴﻮاﻧﻲ( اﻟﻒ
-ﺧﺎوﻳﺎري ، ﻗﺰل آﻻ، ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ ، ﻛﻔﺸﻚ ﻣﺎﻫﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﻲ اﻣﮕﺎ
  (.81)ﻫﺴﺘﻨﺪ  3-ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ آﻫﻮ ، ﮔﻮزن، ﮔﺎوﻣﻴﺶ ﻧﻴﺰ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺧﻮﺑﻲ از اﻣﮕﺎ. ﻫﺴﺘﻨﺪ  3
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /02
ﺎﺑﻊ ﺧﻮﺑﻲ از آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ روﻏﻦ ﻛﻠﺰا ، داﻧﻪ ﺑﺰرك و ﻛﺘﺎن ، ﮔﺮدو ، ﺑﺮگ ﺳﺒﺰ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ، ﻣﻨ: ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ( ب
 5) را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ      3-ﮔﺮم اﺳﻴﺪﭼﺮب اﻣﮕﺎ 2ﮔﺮدو در ﺣﺪود ( ﻳﻚ اوﻧﺲ)ﻳﻚ ﭼﻬﺎرم ﻓﻨﺠﺎن . اﺳﻴﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
  ( . 03)ﭼﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻄﻮر ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﺷﺪه اﺳﺖ  3-در ﺟﺪول زﻳﺮ ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ(.81و 
  
  ( 03)ﺮﻛﭙﻮر ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﮕ  3-ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ ﻫﺎي اﻣﮕﺎ. 1-1ﺟﺪول 
 ALA%  AHD% APE%   ﭼﺮﺑﻲ%  ﻧﺎم ﻣﺎﻫﻲ
  0/3  0/1  0/2  2-2/2  ﻛﭙﻮر
  0/1  0/1-0/2  ﻣﻘﺪار ﺟﺰﺋﻲ  2/1-3/8  ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ
  ﻣﻘﺪار ﺟﺰﺋﻲ  0/1-0/2  ﻣﻘﺪار ﺟﺰﺋﻲ  0/1-0/9  ﻛﺎد
  0/1  0/9-1/1  0/7-0/9  0/4-22  ﺷﺎه ﻣﺎﻫﻲ
  0/1  1/3-1/5  0/7-0/6  0/3-41  ﺳﺎﻟﻤﻮن
  
  ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن  -1-01
ﻛﺮدن ﻓﺮاﻳﻨﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ در آن ذرات رﻳﺰ ﺟﺎﻣﺪ ، ﻣﺎﻳﻊ وﮔﺎز ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮاد ﺧﺎﺻﻲ ﭘﻮﺷﺶ داده ﻣﻲ  ﻣﻴﻜﺮو ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ
ﺷﻮﻧﺪ ،اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻛﻪ اﺻﻄﻼﺣﺎً ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي  اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻚ 
ﻧﺪازه ﻫﺎي اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در آﻣﺪه ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ وﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آﻧﺮا ﺑﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﺎ ا
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، ﻋﻼوه ﺑﺮ روش ﻫﺎي ﻓﻮق اﻣﺮوزه از ﺗﻜﻨﻴﻜﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ در آن ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي را 
  ( . 4)ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺳﻠﻮل ﻣﺨﻤﺮي ﭘﻮﺷﺶ داده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺳﭙﺲ آﻧﺮا ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ روﺷﻬﺎي ﻗﺒﻠﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
ﻳﻤﻬﺎ ، ﺣﻔﻆ ﻃﻌﻢ داروي ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺣﻔﺎﻇﺖ از آﻧﺰ ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ ﺑﺮاي
ﻳﻜﻲ از ﺷﻴﻮه .ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود ... ، ﻛﻨﺘﺮل رﻫﺶ ، ﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻃﻌﻤﻬﺎ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻏﺬاﻫﺎ و ﻧﻮﺷﻴﺪﻧﻴﻬﺎ و ﺷﺪه
ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﺟﺪاﻳﺸﻲ ﻓﺎزي ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺷﻴﻮه ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن اﺳﺖ 
 ed grebnegnuBﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن اﺑﺘﺪا ﺗﻮﺳﻂ دو داﻧﺸﻤﻨﺪ ﺑﺎ ﻧﺎﻣﻬﺎي ( . ﻴﻤﺮي ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﭘﻠ
. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﻪ دو ﮔﺮوه ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺳﺎده و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪ  9291در ﺳﺎل  tyurK & gnoj
ﻨﺎي ﺑﺎ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ﺑﺮاي ﺑﻪ ﻣﻌ oCو ﭘﻴﺸﻮﻧﺪ (  paeH)ﺑﻪ ﻣﻌﻨﺎي ﺗﻮده  suvrecaﻋﺒﺎرت ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن از ﻛﻠﻤﻪ ﻻﺗﻴﻦ 
ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺑﻴﻦ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎي داراي . ﺗﻮﺻﻴﻒ اﺟﺘﻤﺎع ذرات ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اﮔﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻄﻠﻮب ﺣﺎﺻﻞ آﻳﺪ ، ژﻻﺗﻴﻦ و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ در ﻣﻲ آﻳﺪ ﻛﻪ . ﺑﺎر ﻣﺨﺎﻟﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
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ﺳﻨﺘﻲ در اﻳﻦ ﺗﻜﻨﻴﻚ از ژﻻﺗﻴﻦ و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻪ ﻃﻮر . ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﺎوي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﻮل ﻣﺎده ﻣﻮردﻧﻈﺮ ﺑﺎﺷﺪ 
  ( . 2)ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اوﻟﻴﻦ ﻛﺎرﺑﺮد آن در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻏﺬﻫﺎي ﻛﭙﻲ ﺑﺪون ﻛﺮﺑﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻛﺮدن ﺳﺒﺐ ﺑﻬﺒﻮد و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي ﻣﻲ ﺷﻮد،ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ را ﺑﻪ 
  .زﻣﺎن  و ﺷﺮاﻳﻂ   وﻳﮋه  وﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻣﻌﻴﻦ آزاد ﺷﻮﻧﺪ  ﮔﻮﻧﻪ اي ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي در
از اﻳﻦ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﺑﻪ ﺧﺼﻮص در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺮارﻳﺖ، ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎ از 
ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﻣﻮادﻳﻜﻪ  ﺑﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺴﺎس اﻧﺪ ،اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻛﻨﺘﺮل زﻣﺎن  
  (92و  82)ﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد آزاد ﺳﺎزي آﻧﻬ
ﻣﺎﻳﻊ وﻳﺎ ﮔﺎزﻫﺎﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻻﻳﻪ ﻧﺎزﻛﻲ اﺣﺎﻃﻪ , اﺳﺖ ﻛﻪ درآن ذرات ﻛﻮﭼﻚ ﺟﺎﻣﺪ ﻓﺮآﻳﻨﺪيﻴﻜﺮو ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻣ
ﺑﻄﻮر  .ﻣﻴﺸﻮﻧﺪﻛﻪ ﻗﺎدراﻧﺪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺧﻮد را در زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ وﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ وﻳﮋه وﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻣﺸﺨﺼﻲ آزاد ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
  ( . 4) ﺮ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﻧﺪﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ از دو ﺟﺰء زﻳﻛﻠﻲ ﻣﻴﺘﻮان ﮔﻔﺖ  
   31ﻣﻮاد ﻣﺮﻛﺰي.1
  41ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي ﻳﺎ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه  -2
  :داراي ﻳﻜﻲ از ﺣﺎﻻت زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﻗﺴﻤﺖ ﻣﺮﻛﺰي ﻣﻴﻜﺮو ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ 
ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﭘﺮاﻛﻨﺪه در ﻣﺎﻳﻌﺎت ،ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎ،ﻣﺎﻳﻌﺎت ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل درآب،ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل درآب ،ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل در آب
  . و ﮔﺎزﻫﺎ
ﻜﻲ ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي وﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎﻳﺸﺎن اﻧﺘﺨﺎب ﻳﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﻳﺎ ﺣﺎﻣﻞ ﻛﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﺸﺨﺼﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻫ
اﻳﻦ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎ ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪاز ﻧﻮع ﺳﻨﺘﺰي وﻳﺎ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪﻣﻮاد ﭘﻠﻴﻤﺮي ﻗﺎﺑﻞ ﻓﻴﻠﻢ ﺷﺪن  ﻣﻴﺸﻮﻧﺪﻋﻤﺪﺗﺎً
  :اﺷﺎره ﻣﻴﺸﻮد در زﻳﺮدﻫﻨﺪه  ﻫﺎﻳﻲ از اﻳﻦ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺶ
 ( . 4)ﺑﻲ ﺻﻤﻎ ﻋﺮ،ژﻻﺗﻴﻦ،اﺗﻴﻞ وﻣﺘﻴﻠﻦ اﺳﺘﺎت،اﺗﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ،ﺳﻠﻮﻟﺰ اﺳﺘﺎت ﻓﺘﺎﻻت،ﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ ﻣﺘﻴ
ﻣﻴﻜﺮو اﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻋﺒﺎرت از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﻓﻌﺎل داﺧﻞ ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي رﻳﺰ ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺧﻮد را ﺗﺤﺖ 
ﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﺷﺮاﻳﻂ وﻳﮋه وﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻣﺸﺨﺼﻲ آزاد ﻣﻴﻨﻤﺎﻳﺪ ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ذرات رﻳﺰي اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣ
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ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ روﺷﻬﺎي ﻓﺮآوري ﻣﺘﻔﺎوت  0001mµﺗﺎ  1داﻣﻨﻪ اﻧﺪازه اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻴﻦ . ﻣﻴﺸﻮد
  (4. ) ﺑﺎﺷﺪ 
، ﻓﺮآﻳﻨﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ در آن ذرات رﻳﺰ ﺟﺎﻣﺪ ،   51ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻲ در اﻧﺪازه ﻛﻮﭼﻚ ﻳﺎ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل دار ﻛﺮدن 
ﻣﻮاد ﻻﻳﻪ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﻳﺎ ﺣﺎﻣﻞ ، ﺑﺮ اﺳﺎس . اي ﻧﺎزك اﺣﺎﻃﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻗﻄﺮات ﻣﺎﻳﻊ ﻳﺎ ﺣﺒﺎﺑﻬﺎي ﮔﺎز ﺗﻮﺳﻂ ﻻﻳﻪ 
ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﺳﺎﺧﺖ دﻳﻮاره . ﻣﺸﺨﺼﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﺎده ﻓﻌﺎل و ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻣﻮردﻧﻈﺮ اﻧﺘﺨﺎب ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
 .اﻧﺪ ﻓﻌﺎل  ﻟﻬﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه و ﻣﺎدهاﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻛﭙﺴﻮ. ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎي آﻟﻲ ، ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ ، ﻣﻮﻣﻬﺎ و ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ 
ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻲ در اﻧﺪازه .رود -ﺷﻜﻞ ﻫﻨﺪﺳﻲ و ﺳﺎﺧﺘﺎر اﻳﻦ ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻋﺎﻣﻠﻲ ﻣﻬﻢ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺎﺧﺖ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ
از ﺟﻤﻠﻪ . ﻛﻮﭼﻚ ، ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﺮاي اﺻﻼح و ﺑﻬﺒﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﺎزﻧﺪه اﺳﺖ ، در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﺎرﺑﺮد زﻳﺎدي دارد 
ان ﺑﻪ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻲ ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دار و ﻋﻄﺮ دار اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻮارد ﻣﻬﻢ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻓﻦ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺗﻮ
  ( 2)ﻣﻨﻈﻮر ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﻮرﺧﻮرﺷﻴﺪ و ﺣﺮارت ، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻐﻴﻴﺮﻃﻌﻢ و ﺑﻬﺒﻮد آن اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ از دو ﺟﺰء ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ  ﻫﺮ ﻳﻚ از 
ﻪ ﺑﻪ ﻛﺎرﺑﺮد در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻣﻮاد و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﻨﺪ، در ذﻳﻞ ﺑﻪ ﺗﻌﺪادي اﻳﻦ اﺟﺰاءﺑﺎ ﺗﻮﺟ
  . از آﻧﻬﺎ اﺷﺎره ﻣﻲ ﺷﻮد
  ( : 4) ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻣﻮاد درون ﻫﺴﺘﻪ ﺟﺰء ﻳﻜﻲ از دﺳﺘﻪ ﻫﺎي زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  اﻟﻜﻠﻬﺎ  ﺎ واﺗﺮﻫ، اﺳﺘﺮﻫﺎ  ،ﭘﺎراﻓﻴﻦ ﻫﺎ ،ﻓﻨﻠﻬﺎي ﻛﻠﺮﻳﻨﻪ ﺷﺪه ،ﺳﻴﻜﻠﻮ ﻫﮕﺰان، ﺑﻨﺰنﺗﻮﻟﻮﺋﻦ،  : ﺣﻼﻟﻬﺎ(1
  ﻫﻴﺪروﻛﺮﺑﻨﻬﺎ ﻛﻠﺮﻳﻨﻪ ﺷﺪه ﺎ وﺳﻴﻠﻴﻜﻮن ﻫ، ﻓﺴﻔﺎت ﻫﺎ ،ادﻳﭙﺎت ﻫﺎ ،ﻓﺘﺎﻻﺗﻬﺎ : ﻧﺮم ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ(2
  ﺳﻮد ﺳﻮز آور وآﻣﻴﻨﻬﺎ ،اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ : اﺳﻴﺪﻫﺎ وﺑﺎزﻫﺎ(3
  اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ وﻋﻮاﻣﻞ اﺣﻴﺎء ﻛﻨﻨﺪه : ﻟﻴﺴﺖ ﻫﺎﺎﻛﺎﺗ(4
  ﻛﭙﻲ ﺑﺪون ﻛﺮﺑﻦﺑﺮاي ﻛﺎﻏﺬﻫﺎي   )ocuel(رﻧﮓ ﻫﺎو رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺨﺼﻮص رﻧﮕﻬﺎي : ﻣﻮاد رﻧﮕﻲ(5
  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭼﺴﺒﻲ ﺣﺴﺎس ﺑﻪ ﮔﺮﻣﺎورزﻳﻦ اﭘﻮﻛﺴﻲ  ،اﻳﺰو ﺳﻴﺎﻧﺎﺗﻬﺎ ،ﺳﻴﺎﻧﻮ آﻛﺮﻳﻼﺗﻬﺎ ،ﭘﻠﻲ ﺳﻮﻟﻔﻴﺪﻫﺎ : ﭼﺴﺒﻬﺎ(6
   اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ وﺗﺮﻛﻴﺒﺎت داروﻳﻲ وﻳﮋه ،ﻣﺘﺎﻧﻞ : ﻋﻄﺮ ﻫﺎ(7
  ﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎوآﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎ، وآﺳﭙﻴﺮﻳﻦ  : داروﻫﺎ(8
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  ادوﻳﻪ ﺟﺎت وﻣﻮاد ﻣﻌﻄﺮ و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ،روﻏﻦ ﻫﺎ : ﻏﺬاﻫﺎ(9
  ﻛﻮدﻫﺎ ﺳﻤﻮم دﻓﻊ آﻓﺎت ﻫﺎ و ﻣﻮاد ﺣﺸﺮه ﻛﺶ ،ﻋﻠﻒ ﻛﺶ ﻫﺎ : اد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺸﺎورزيﻣﻮ(01
  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺘﻮﻛﺮوﻣﻴﻚو ﮔﺴﺘﺮش دﻫﻨﺪﻫﺎ  ،ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ : ﻣﻮاد ﺗﺜﺒﻴﺖ و ﺿﺒﻂ(11
  ﻛﺮوﻣﺎت روي وﺑﻘﻴﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت : از رﻧﮓ زداﻳﻲ ﻣﻮاد ﺑﺎزدارﻧﺪه(21
  ( 4) ﺶﺳﻔﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ وﻣﻮاد ﺿﺪ آﺗﻫﺎ ، ﭘﺎك ﻛﻨﻨﺪه  : ﻣﻮاد دﻳﮕﺮ(31
  
   ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه دﻳﻮارهوﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي 
ﻣﻮاد ﭘﻠﻴﻤﺮي ﻗﺎﺑﻞ ﻓﻴﻠﻢ ﺷﺪن ﻫﺴﺘﻨﺪ اﻳﻦ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎ ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ از ﻧﻮع ﺳﻨﺘﺰي  ﺎًﻗﺴﻤﺖ ﺧﺎرﺟﻲ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﻋﻤﺪﺗ
اﻳﻦ اﻧﺘﺨﺎب ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي ووﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻄﻠﻮب  ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در ﻣﻴﻜﺮو ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي  وﻳﺎ ﭘﻠﻴﻤﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ
ﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻣﻮاد ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺎ ﻣﺤﺪود وآزاد ﻧﻬﺎﻳﻲ دارد وﺑ
  .ﺳﺎزي ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ ﻣﻴﺒﺎ ﺷﻨﺪ
   .ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل در زﻣﺎن آزاد ﺳﺎزي ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ دﻳﻮاره ﻛﭙﺴﻮل دارد
اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺒﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﻪ ﺑﺪن اﻧﺴﺎن آﺳﻴﺐ اي ﺑﺮﺧﻮردار  اﻧﺘﺨﺎب ﻣﺎده ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻌﻨﻮان دﻳﻮاره ﻛﭙﺴﻮل ازاﻫﻤﻴﺖ وﻳﮋه
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﻮ ﭘﻠﻴﻤﺮ وﻛﻮﭘﻠﻴﻤﺮ ﻫﺎي ﭘﻠﻲ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ .ﺑﺮﺳﺎﻧﺪ
  ( . 4) ﺑﻲ ﺿﺮر ﺑﺮاي ﺑﺪن اﺳﺖ
  
   ﻬﺎﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻫﺎي اﻧﺘﺨﺎب دﻳﻮاره ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟ
ن ﻓﻴﻠﻢ دﺗﺸﻜﻴﻞ دا ،ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ﺷﺪن ، ﺤﻼلﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧ ،وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ :ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ (1
  .وﻧﻔﻮذ ﭘﺬﻳﺮي ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
  .ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻛﻪ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎزوﻣﺪﻧﻈﺮ اﺳﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺪ(2
  ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي(3
  ﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدنﻧﭘﺮوﺳﻪ ا(4
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  ( . 41)  ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺑﺎ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺎزﮔﺎري داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ(5
  
  ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدناﻫﺪاف  -1-11
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻓﻮاﻳﺪ زﻳﺎدي  داراي ژي ﺑﻪ ﻃﻮر ﺑﺎﻟﻘﻮهﻛﺎرﮔﻴﺮي اﻳﻦ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮﻪ ﺑ
  . دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ اﻫﺪاف زﻳﺮ ﻣﻤﻜﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (آب واﻛﺴﻴﮋن)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻴﺮوﻧﻲ  ﻣﺮﻛﺰيﭘﺬﻳﺮي ﻣﻮاد  وﻛﺎﻫﺶ واﻛﻨﺶﻣﺮﻛﺰي ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻣﻮاد  -1
  ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ اﻃﺮاف ﻣﺮﻛﺰيﻛﺎﻫﺶ ﺗﺒﺨﻴﺮ وﻳﺎ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد  -2
  زي اﺟﺰاء ﻓﻌﺎل و ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺟﺪاﺳﺎ -3
  ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ اﺟﺰاء ﺣﺴﺎس ، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻌﻀﻲ ﻣﻮاد  -4
 :ﻛﻪ ﺧﻮد ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮارد زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺮﻛﺰياﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﻣﻮاد  -5
 ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﺰرگ ﺷﺪناﻟﻒ ـ 
آﻳﺪ ﺳﻄﻮح  ر ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ ﻛﻪ از آﻧﻬﺎ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲاز اﻧﺪازه ﺷﺒﻴﻪ ﺑﻪ ﻫﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ ود ﺑﻴﺶ ﻣﺮﻛﺰيﺷﻜﻞ وﺣﺎﻟﺖ ﻣﻮادب ـ 
 ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﻮادي اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﺨﻠﻮط وﺟﻮد دارﻧﺪ
  (ﺷﺒﻪ ﺟﺎﻣﺪ )ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﺟﺎﻣﺪج ـ 
  ﻣﺮﻛﺰياﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪن ﻣﻮاد د ـ 
  .رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻓﻘﻂ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد   -ه
  .ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﺮك ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﺳﺪ ﺘﻪ اي ﺑﺮاي دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻳﻚ وﻗﻔﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺎ ﺟﺎﻳﻲﻛﻨﺘﺮل آزادﺳﺎزي ﻣﻮاد ﻫﺴ -6
  (  41)ﻛﺎﻫﺶ ﺳﻤﻴﺖ   -7
  
  ﻓﻮاﻳﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن -1-21
  .ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن داراي ﻣﺰاﻳﺎي ﻓﺮاواﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ذﻳﻞ ﺑﻪ ﺗﻌﺪادي از آﻧﻬﺎ اﺷﺎره ﻣﻲ ﺷﻮد 
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ﻛﺎﻫﺶ ﻓﺮارﻳﺖ ﻋﻄﺮ ( ﻧﻮر ، اﻛﺴﻴﮋن ،ﺣﺮارت) ﻴﻄﻲﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﺳﺒﺐ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ در ﺑﺮاﺑﺮﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺤ 
وﺑﻮ، ﻛﻨﺘﺮل آزادﺳﺎزي، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ، اﻓﺰاﻳﺶ 
  ( . 41)ﻣﻲ ﺷﻮد ....... اﻧﺤﻼل  ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، ﭘﻮﺷﺎﻧﺪن ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و
  
  زي ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻛﻨﺘﺮل آزادﺳﺎ -1-31
دﺳﺘﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ در زﻳﺮ ﺑﻪ  4ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻛﻨﺘﺮل آزادﺳﺎزي ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ 
  :آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﭘﺮدازﻳﻢ 
زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻣﻌﺮض ﻧﻴﺮوي ﺧﺎرﺟﻲ ﻣﺜﻼً ﻓﺸﺎر ﻗﺮار ﻣﻲ : ﻧﻴﺮوﻫﺎي ﺧﺎرﺟﻲ و ﻳﺎ داﺧﻠﻲ  –اﻟﻒ 
ﻧﻔﻮذ ﭘﺬﻳﺮي اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ ﻏﺸﺎء ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻣﻲ  ﮔﻴﺮﻧﺪ ، ﻧﻴﺮوي ﺧﺎرﺟﻲ ﺳﺒﺐ ﭘﺎره ﺷﺪن ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺶ
  . ﮔﺮدد 
ﻗﺴﻤﺖ ﺧﺎرﺟﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺣﺮارت ﻳﺎ ﺣﻞ ﺷﺪن در ﺣﻼل ﻣﻨﺎﺳﺐ از ﺑﻴﻦ : ﺣﺮارت ﻳﺎ ﺣﻼل  –ب 
  .ﻣﻲ رود و ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل آزاد ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﻳﺒﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ، آزادﺳﺎزي ﻫﺮﮔﺎه ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﺗﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﺗﺨﺮ:  61ﺗﺨﺮﻳﺐ زﻳﺴﺘﻲ  –ج 
  . ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﺗﻮﺳﻂ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻋﻤﻠﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻫﺮﮔﺎه ﻳﻚ ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل در آب ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮﺷﺶ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل در آب ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﻮد ، :  71اﻧﺘﺸﺎر –د 
  ( .41)ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻗﺎﺑﻞ ورود ﺑﻪ آب از ﻃﺮﻳﻖ اﻧﺘﺸﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  
  ﻴﻮن در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺎرﺑﺮد ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳ-1-41
  ﻛﺎرﺑﺮد در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﭘﺰﺷﻜﻲ
دارد   ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻓﺮاواﻧﻲﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮرﻛﻠﻲ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﭘﺰﺷﻜﻲ ا ﻣﻴﻜﺮو ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻳﻜﻲ از ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻬﺎي
  .  ﺷﻮد وآزاد ﺳﺎزي آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺳﻪ ﺻﻮرت اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
                                                 
61
 noitadargedoiB - 
71
 noisuffiD - 
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 ازﻃﺮﻳﻖ ﺣﺲ ﻻﻣﺴﻪ -
 ازﻃﺮﻳﻖ دﻫﺎن -
 ازﻃﺮﻳﻖ اﺳﺘﺸﻤﺎم -
  .ﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺮﻳﻦ روش در ﻣﻮردآ ﺳﭙﻳﻜﻲ از ﻣﻮارد راﻳﺞ اﺳﺘﻔﺎده ازا
رﺿﻪ ﻋﺎورم ﻣﻔﺎﺻﻞ ورﻗﻴﻖ ﻛﺮدن ﺧﻮن ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ وﻟﻲ ، اﻟﺘﻬﺎب،  آﺳﭙﺮﻳﻦ داروﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﺴﻜﻴﻦ ﺗﺐ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻳﻦ داروﺑﻴﺸﺘﺮ دراﺗﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻳﺎ .ﺷﻮد ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﺎﺷﻲ از آن ﻣﻮﺟﺐ ﻧﺎراﺣﺘﻲ و ﺧﻮﻧﺮﻳﺰي ﻣﻌﺪه ﻣﻲ
ﺮص آﺳﭙﺮﻳﻦ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﻪ ﻫﻢ ﻓﺸﺮدن ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻗ) ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ وﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻣﻴﺸﻮد
اﻧﺘﺸﺎر آﺳﭙﺮﻳﻦ از ﭘﻮﺷﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ آزاد ﺳﺎزي ﻫﻤﻪ آﻧﻬﺎ ﻳﻜﺒﺎره ﺷﺮوع ﻣﻲ ﺷﻮد و(ﺑﻪ ﻫﻢ ﺷﻜﻞ داده ﻣﻴﺸﻮد
ﺑﺮاي ﺳﻔﻴﺪ  ﻲ ﻛﻪ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎ وﻛﻠﺴﻴﻤ ،ﺗﺠﻬﻴﺰات دﻧﺪاﻧﭙﺰﺷﻜﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در. آن ﺑﻪ ﻛﻨﺪي وﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺛﺎﺑﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺸﻮد
  ( .  4)،ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد  ﻛﺮدن دﻧﺪان
  
  ﻛﺎرﺑﺮد درﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻮﻳﻨﺪه
  . درﺟﺎﻳﻲ دﻳﮕﺮ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻮﻳﻨﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﺑﺮاي ﻛﻪ  ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ﺑﺮﺧﻲ از ﭘﻮدرﻫﺎي ﺷﻮﻳﻨﺪه ﺷﺎﻣﻞ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﺷﺪه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ  ﭘﺮوﺗﺌﺎز
اﻳﻦ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ درﭘﻠﻴﻤﺮ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل درآب ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ،  از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن ﻟﻜﻪ ﻫﺎي ﺧﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
  .ﻧﻮل ﮔﻠﻴﻜﻮل ﻛﻪ ﻫﺪف آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﻳﻤﻨﻲ اﺳﺘﺎﺗﻴﻜﻲ و ﺣﻤﻞ وﻧﻘﻞ دﺳﺘﻲ اﺳﺖﺎﭘﻠﻲ اﺗ
ﻛﻪ ﺑﺪﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ آزاد ﺳﺎزي ﭘﻮﺷﺶ آن در ﻣﺎﺷﻴﻦ ﻟﺒﺎﺳﺸﻮﻳﻲ اﺳﺖ اﻳﻦ آﻧﺰﻳﻢ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﻮن ﺑﺮﺧﻮرد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  ( . 41) ﻣﻮﺟﺐ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﻟﻜﻪ ﺧﻮن ﻣﻴﺸﻮد
  
  ﻛﺎرﺑﺮد در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﭼﺴﺐ ﺳﺎزي
ﻛﻪ ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺪرت ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ  ﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪادر اﻳﻦ ﺻﻨﻌﺖ اﭘﻮﻛﺴﻲ ﻫﺎ و ﭼﺴﺐ ﻫﺎي ﺣﺴﺎس ﺑﻪ ﻓﺸﺎر را  
  (  .41)د ﺷﻮ وﺑﻬﺒﻮد ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺑﻜﺎر ﺑﺮدن درﺻﻨﺎﻳﻊ دﻳﮕﺮ ﻣﻲ
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  ﻛﺎرﺑﺮد درﻛﺸﺎورزي
ﻧﮕﻬﺪاري از ،ﻫﻴﺰم ﻫﺎي ﻧﺎزك ،ﻫﺎ آﻓﺖ ﻛﺶ ،ﺣﺸﺮه ﻛﺶ ﻫﺎ ،ﻋﻠﻒ ﻛﺶ ﻫﺎ ،ﺳﻮﺧﺖ ،ﺑﺮاي آﺑﻬﺎي ﺳﻄﺤﻲ
  ( . 41)ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﺰارع وﭼﻤﻨﺰارﻫﺎ 
  
  ﻛﺎرﺑﺮد در ﺻﻨﺎﻳﻊ اﺗﻮﻣﺒﻴﻞ 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ،ﻣﺘﺮاﻛﻢ ﻛﺮدن ﭘﻮدر ﻓﻠﺰات  ،ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﺗﻬﻮﻳﻪ ﻣﻄﺒﻮع ،دراﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ درﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي ﻫﻮا
  . (41) ﺳﺎﻳﻲ ﺑﺨﺶ ﻫﺎ وﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎ وﻗﻔﻞ ﻫﺎي دﻧﺪه اي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮدﺷﻨﺎ ،رﻧﮕﻲ
  
   ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲﻛﺎرﺑﺮد در ﻟﻮازم آراﻳﺸﻲ و 
. در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي زﻳﺎدي ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻴﺎن ﮔﺬﺷﺘﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﺗﺎ ﻧﻴﺎز ﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﻮد 
روﻏﻦ ﻫﺎي ،ﻟﻮﺳﻴﻮن،واﻛﺲ ﻣﻮ ،ﻋﻄﺮﻫﺎ  ،دﺋﻮدوراﻧﺖ ،ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﻠﺴﻴﻢ،ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜﺎل در ﺻﺎﺑﻮن ﻫﺎي ﻋﻄﺮي
  ( . 41) ﺧﻤﻴﺮدﻧﺪانو  ﻛﺮم،ﺷﺎﻣﭙﻮ،ﻣﻌﺪﻧﻲ
  
  و ﻣﻮاد ﺣﺴﺎس ﺑﻪ ﻧﻮر  ﻛﺎرﺑﺮد در ﻛﺎرت ﻫﺎي ﻣﻐﻨﺎﻃﻴﺴﻲ
ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﻣﻲ  ﻛﺎرت ﻫﺎي اﻋﺘﺒﺎري ،ﭘﻮﺷﺶ ﻫﺎي ﭼﺎپ  ، (ﻧﺸﺎن دار)ﻛﺎرت ﻫﺎي اﺷﺎره اي  ،در ﻛﺎرت ﻫﺎي رزرو
  ( . 41) VU اﺷﻌﻪ ﺎي ﻣﻨﻌﻜﺲ ﻛﻨﻨﺪه رﻧﮓ ﻫ ،VUاﺷﻌﻪ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ ﻫﺎي ﻗﻮي  ،ﻓﻴﺒﺮ ﻫﺎي ﺣﺴﺎسدر . ﺷﻮد
  
  ﻛﺎرﺑﺮد در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻧﺴﺎﺟﻲ
ﻣﻘﺎوم و در اﻳﻦ ﺻﻨﻌﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت داراي ﺳﻄﻮح ﭘﻮﺷﺸﻲ وﻋﻄﺮ و ﺑﻮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن 
  ( . 41) ﻫﺴﺘﻨﺪ ﭘﺎﻳﺪار 
  
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /82
  ﻛﺎرﺑﺮد در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻧﻈﺎﻣﻲ
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺣﺴﺎس ﻋﻮاﻣﻞ ﺣﺮارﺗﻲ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن وﻋﻤﻞ آوري ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺣﻤﺎﻳﺖ از  ، در ﻻﻣﭙﻬﺎي درﺧﺸﻨﺪه
  ( . 41)وﺳﻮﺧﺖ ﺗﺎﻧﻚ ﻫﺎ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد 
  
  در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻛﺎرﺑﺮد
ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن از اﻳﻦ روش ﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻲ  اﺧﻴﺮاً
اﻣﺮوزه ﺑﻪ دﻟﻴﻞ دﺳﺘﺮﺳﻲ وﺳﻴﻊ ﺑﻪ اﺟﺰاء و اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي  . ﺳﺖاﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺟﺰاء ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آﻣﺪه ا
اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ، اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺗﻬﻴﻪ آن از ﻟﺤﺎظ ﻓﻨﻲ ﻏﻴﺮ ﻣﻤﻜﻦ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﻴﺪ ، ﻓﺮاﻫﻢ ﺷﺪه 
ﭼﻨﻴﻦ اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮاﻳﻨﺪ اﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ در دﻳﺪ ﻛﻠﻲ ، ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي اﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن . اﺳﺖ 
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺟﺰاء ﻏﺬاﻳﻲ ...( اﺳﻴﺪي ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ، ﻣﻮاد ﻣﻌﻄﺮ ، روﻏﻦ ﻫﺎ و )ﺷﺶ دادن اﺟﺰاء ﻏﺬاﻳﻲ رﻳﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﻮ
و در ﻣﻮرد  noitaluspacne orciMﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ را در ﻣﻮرد اول ( آﺟﻴﻞ ﻫﺎ و ﻛﺸﻤﺶ ﻫﺎ )درﺷﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
  ( .  92و  82،41)ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ gnitaoC orcaMدوم 
ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ، ﻣﺎﻳﻊ و ﻳﺎ ﮔﺎز در ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي رﻳﺰ ، ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن 
اﻳﻦ ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي رﻳﺰ را . ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻗﺎدرﻧﺪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺧﻮد را ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪه و ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ وﻳﮋه آزاد ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ 
ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ اﻏﻠﺐ ﻛﺮوي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻧﺎﻣﻴﺪه و اﻧﺪازه آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از ﭼﻨﺪ دﻫﻢ ﻣﻴﻜﺮون ﺗﺎ ﭼﻨﺪ ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ 
ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ  lairetam llaWو ﻗﺴﻤﺖ ﺧﺎرﺟﻲ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه را  lairetam eroCﺷﻜﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻌﺎل ﻣﺮﻛﺰي را 
ﻫﺪف از ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﻴﺮي ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن در . ﻛﻪ اﻧﺪازه آن ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﺿﺨﺎﻣﺖ و ﺗﻌﺪاد ﻻﻳﻪ ﻫﺎ دارد 
و ﺟﺪاﺳﺎزي ( درﺟﻪ و زﻣﺎن آزادﺳﺎزي )، ﻛﻨﺘﺮل آزادﺳﺎزي آن  lairetam eroCﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻋﺒﺎرت از ﺗﺜﺒﻴﺖ 
اﺟﺰاء ﻓﻌﺎل و ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب از ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ، ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺎدرﻧﺪ 
ﺎﻣﺪ اﺟﺰاء ﺣﺴﺎس ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻛﺮده و اﻓﺖ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻧﻤﻮده و ﻣﺎﻳﻌﺎت را ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﺟ
ﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ، ﻣﻮاد ﺿﺪ در ﺿﻤﻦ ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ، ﻣﻮاد ﻣﻌﻄﺮه ، روﻏﻦ ﻫﺎ ، آﻧ. در آورﻧﺪ 
  ( .      41و  4) ، ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي را ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
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  روﺷﻬﺎي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن  -1-51 
  ( : 4)ﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﺣﺴﺎس ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣ
اوﻟﻴﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻏﻠﺐ ﺷﺎﻣﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ اي اﺳﺖ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ وﻋﻄﺮﻫﺎ ، ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي 
  .ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ ﻳﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ، ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن وﻳﺎ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن اﺳﺖ
ﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ در ﺑﺮاﺑﺮ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪن ﻣﻮاد ﺣﺴﺎس در ﻣﺪت ﻧﮕﻬ
ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب،ﻛﺎﻫﺶ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي داﺧﻠﻲ وﻳﺎﺗﺪاﺧﻞ دو ﻃﻌﻢ ﺑﺎ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ،ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ در ﺑﺮاﺑﺮواﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻣﺤﺮك 
  .وﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺑﺮاي آزاد ﺳﺎزي ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻧﻮري وﻳﺎ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
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  . اﺳﺖ   91ﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ، ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﻳﻜ
دراﻳﻦ روش روﻛﺶ دادن ﻳﻚ ﻣﺤﻠﻮل ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ازﻳﻚ ﭘﻠﻴﻤﺮ ﻫﻴﺪروﻓﻴﻞ ﻛﻪ داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ روﻛﺶ دﻫﻨﺪﮔﻲ 
درﺻﻮرت ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻮدن اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن روﻏﻦ . ﻣﺎده روﻛﺶ ﺷﻮﻧﺪه ﺟﺎﻣﺪﻳﺎﻣﺎﻳﻊ اﺳﺖ.اﺳﺖ ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮارﻣﻲ ﮔﻴﺮد
وﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ . ﻛﻪ ﻣﺎده روﻛﺶ ﺷﻮﻧﺪه ﻓﺎزﭘﺮاﻛﻨﺪه  و ﻣﺤﻠﻮل ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﻓﺎز ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪدرآب ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
درﻫﺮدوﻣﻮرد ﺑﻪ ﻛﻤﻚ . ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮﻧﻲ ازذرات ﺟﺎﻣﺪ درﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
اف ذرات ﺟﺪاﺷﺪه ازﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﻫﻴﺪروﻓﻴﻞ دراﻃﺮ ﺗﻮدهﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﻛﻪ . روش ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﺪاﻳﻲ ﻓﺎزﻫﺎاﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
  . ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﺑﻪ وﺟﻮدآﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪﺑﻪ دو ﺻﻮرت ﺳﺎده ﻳﺎﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮد
اﻧﺤﻼل ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ درﺣﻼل ﻣﻨﺎﺳﺐ آﻏﺎزﺷﻮد  ﺑﺎ اﮔﺮدراﺑﺘﺪا. اﻳﻦ روش ﺑﻪ ﻃﻮرﻛﻠﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺪﻳﺪه ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺷﺪن اﺳﺖ 
ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧﺤﻼل درﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ  اﺳﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ درﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﺮﻃﺒﻖ آﻧﭽﻪ درﻃﺒﻴﻌﺖ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ
ﺷﻮدﻛﻪ ﻳﻜﻲ  -اﺻﻠﻲ ﻛﻪ ﻳﻜﻲ ﺑﻮد ﺑﻪ دوﻓﺎزﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﻓﺎز.ﺟﺪﻳﺪي ﺟﺪاﻛﺮد ﻓﺎز در را ﺗﻮان آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻓﺎزﻏﻨﻲ ازﻛﻠﻮﺋﻴﺪﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﺑﻪ . ازآﻧﻬﺎ ﻏﻨﻲ ازﻛﻠﻮﺋﻴﺪ اﺳﺖ ودﻳﮕﺮي ﻏﻠﻈﺖ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪآن ﺧﻴﻠﻲ ﻛﻢ اﺳﺖ
ﻻﻳﻪ ﺣﺎوي ﻣﺎﻳﻊ ﻏﻨﻲ ازﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ي ﻛﻪ ﻫﻤﻮژن وﺷﻔﺎف اﺳﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﺾ اﻳﻨﻜﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻛﻮآﮔﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ  .ﻧﻈﺮﻣﻲ رﺳﺪ 
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   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /03
ﻛﻪ ﺑﺮاي دﻳﻮاره ﻛﭙﺴﻮل اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ .ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻪ ﻧﺸﻴﻦ ﻛﺮد ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪ ﻻﻳﻪ ﻣﺘﺮاﻛﻢ ﺷﺪه اي ﻛﻪ ﻇﺎﻫﺮﺷﺪه اﺳﺖ را
ﻳﺎاﻓﺰودن ﻣﺎده دوﻣﻲ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي  Hpﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪﺑﺎراﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ اﻳﺠﺎدﺷﻮد ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن. ﺷﻮد
  .آﺑﻲ ﻳﺎﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﻛﻪ ﻛﻨﺴﺘﺎﻧﺘﺮه ﺷﺪه اﻧﺪ ﻧﻤﻜﻲ ﻳﻮﻧﻲ
  (  . 4) ﺑﻪ دو ﺻﻮرت اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮنﻣﻴﻜﺮو ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﺑﻪ روش 
  02ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺳﺎده -1
  12ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ  -2
  
  ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺳﺎده 
ﻏﻴﺮ ﺣﻼل ﺑﺮاي ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺳﺎده ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ ﭘﻠﻴﻤﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ در آب ﻳﺎ ﻳﻚ ﻣﺤﻴﻂ آﺑﻲ 
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺣﺬف آب و ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﺷﺪن ﺟﺰﻳﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ژﻻﺗﻴﻦ در دﻣﺎﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از دﻣﺎي ژﻟﻪ اي ﺷﺪن 
اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﻴﻨﻪ و در ﺣﺎﻟﺘﻲ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﻛﻪ ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﻏﻨﻲ از ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎ ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ . ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد 
 -1. اﻳﻦ روش ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن دو ﻓﺎز ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد  .ﻓﻘﻴﺮ از ژﻻﺗﻴﻦ در ﺣﺎل ﺗﻌﺎدل ﺑﺎﺷﺪ 
اﻓﺰودن ﻣﺎده ﻫﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﻓﻮق در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻋﻤﻞ  -2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد   04ﭘﺨﺶ ژﻻﺗﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻂ آﺑﻲ در دﻣﺎي 
اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ ﻣﺎده ﺳﺨﺖ ﻛﻨﻨﺪه  -4اﻓﺰودن ﻣﺤﻠﻮل ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻳﺎ اﺗﺎﻧﻮل  -3ﻫﻤﻮژﻧﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد  
ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ، ﺧﺸﻚ  -6  Hpﺗﻨﻈﻴﻢ  -5ﺮاي ﺳﺨﺖ ﻛﺮدن و ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﻛﺮدن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ  ﺑ
اﻳﻦ روش زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ ﻓﺎز ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ ﺣﺎوي ﻣﺎده ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﻫﻴﺪروﻓﻴﻞ ﺑﻮده .ﻛﺮدن و ﺟﺪاﺳﺎزي آﻧﻬﺎ 
ﺳﺒﺐ دﻫﻴﺪراﺳﻴﻮن  اﻳﺠﺎدﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ 22ﺗﻮده اي ﺷﻜﻞﻏﺸﺎ  ، وﺑﺎاﻓﺰاﻳﺶ ﺣﻼل ﻳﺎﺧﺎرج ﻛﺮدن ﻧﻤﻚ
. ژﻻﺗﻴﻦ ازﺟﻤﻠﻪ ﻣﻮادي اﺳﺖ ﻛﻪ دراﻳﻦ روش اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﺤﻠﻮل ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﻫﻴﺪروﻓﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﻔﺎده ازﻳﻚ ﭘﻠﻴﻤﺮﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﺑﺎﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧﺤﻼل زﻳﺎد درآب ﻳﺎاﺳﺘﻔﺎده ازﻳﻚ ﺿﺪﺣﻼل ﻗﺎﺑﻞ ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺳﺎده 
ﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻄﻮرﺟﺰﺋﻲ آﺑﮕﻴﺮي ﻣﻲ اﻳﻦ ﻣﻮاد دردﻣﺎﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮازﻧﻘﻄﻪ ژﻟﻲ ﺷﺪن ازﻣ.ﺣﻞ درآب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
                                                 
02
 noitavrecaoC elpmiS - 
12
  noitavrecaoC xelpmoC - 
22
 etavrecaoC - 
 .../اﺳﺘﺨﺮاج و ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب                                                                               13
 
اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺪاﺳﺎزي ﻓﺎزﻣﺎﻳﻊ ﻏﻨﻲ  ازژﻻﺗﻴﻦ ازﻣﺎﻳﻌﻲ . ﻛﻨﻨﺪوذراﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ اﻧﺤﻼل اﺳﺖ
  .( 4) ﻋﺎري ازژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻛﻢ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻄﻠﻮب ﺟﺪاﺳﺎزي اﻳﻦ ﻓﺎزﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪﺗﻘﺮﻳﺒﺎً
ﻣﻴﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺎآب  ﻳﻜﻲ ازآﻧﻬﺎ ﻳﺎ ﻛﻪ ﻧﺪازاﺧﺘﻼط دودﻳﺴﭙﺮﺳﻴﻮن ﻛﻠﻮﺋﻴﺪيﻣﻲ ﺗﻮاﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺳﺎده 
ﻓﺮاﻫﻢ  اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد، اﻓﺰودن ﻳﻚ ﻣﺎده ﻫﻴﺪروﻓﻴﻠﻴﻚ ﻗﻮي ﻣﺎﻧﻨﺪاﻟﻜﻞ وﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎ ﻳﺎ اﻳﻦ ﻣﻴﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲداردو
ﻓﺎزﭘﻠﻴﻤﺮي ﭘﻠﻴﻤﺮﻣﺤﻠﻮل درآب ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻋﻤﻞ اﺧﺘﻼط ﺑﺎ آب ﻛﻨﺴﺘﺎﻧﺘﺮه ﻣﻲ ﺷﻮدوﻳﺎﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد.ﺷﻮد
ﺟﺪاﺳﺎزي ﻓﺎزﺗﻮده ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻲ . ﺎده ﻣﻲ ﺷﻮدﻔاﺳﺘ اﻳﺰوﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل وﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل ،اﺳﺘﻮن  ،اﺗﺎﻧﻮل:ژﻻﺗﻴﻨﻲ اﺳﺖ ﻣﻮادي ﻣﺎﻧﻨﺪ
ﻣﺘﻴﻞ ﻛﺴﻲ ﻳﺎﻛﺮﺑﻮ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ، ﺗﻮاﻧﺪﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ﻏﻴﺮآﻟﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل آﺑﻲ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ژﻻﺗﻴﻦ
  (  4)  ﺳﻠﻮﻟﺰاﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد
  
  ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ
ﺑﻪ .روش ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ درﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻓﻴﻠﻴﻚ ﻛﻪ ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺎﻟﻒ دارﻧﺪ ﻓﺮاﻫﻢ ﺷﻮداﻳﻦ 
ﺗﻮده اي ﻃﻮرﻛﻠﻲ ﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﺜﺒﺖ ﻳﻜﻲ ازﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﻨﻔﻲ دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮرﺟﺪاﺳﺎزي ﻓﺎز
  .(  4)  ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻏﻨﻲ ازﭘﻠﻴﻤﺮاﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد ﺷﻜﻞ
ﺻﻮرت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﺜﺒﺖ ﻳﻚ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﻨﻔﻲ ﺑﺨﺶ دﻳﮕﺮ ، ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﻪ اﻳﻦ 
اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ  Hpﻫﺎي ﻛﻤﺘﺮ از  Hpاﻳﻦ روش ﻓﻘﻂ در .ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪن ﺟﺪاﻳﺶ ﻓﺎز ﻏﻨﻲ از ﭘﻠﻴﻤﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد 
اﻳﻦ  و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ داراي ﺑﺎر ﻣﻨﻔﻲ اﺳﺖ  روش ﻛﺎر ﺑﻪ  ﻫﺎ ژﻻﺗﻴﻦ داراي ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ Hpدر اﻳﻦ . ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻌﺘﺒﺮ اﺳﺖ 
درﺟﻪ  53دﻣﺎي ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎﻻي . ﻣﺎده ﻫﺴﺘﻪ در ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﻳﺎ ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﭘﺨﺶ ﻣﻲ ﺷﻮد : ﺻﻮرت اﺳﺖ 
ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻃﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﺎﻳﺪ ﻋﻤﻞ اﺧﺘﻼط ﻫﻤﻮاره  3/8 – 4/5ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻴﻦ  Hpﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺎﺷﺪ و 
و در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ دﻳﻮاره ﻛﭙﺴﻮل ﺑﻪ ﻓﺮم  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد رﺳﺎﻧﺪه 05ﺳﭙﺲ دﻣﺎي ﺳﻴﺴﺘﻢ را ﺑﻪ زﻳﺮ . ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد 
ﺳﭙﺲ از ﻳﻚ ﻣﺎده ﺳﺨﺖ ﻛﻨﻨﺪه ﻧﻈﻴﺮ ﮔﻠﻮﺗﺎر آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﺮاي ﺳﺨﺖ ﻛﺮدن دﻳﻮاره . ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل در ﻣﻲ آﻳﺪ 
ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي . را ﺑﺮاي ﭘﺎﻳﺪارﺗﺮ ﻛﺮدن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ  Hpﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮده و 
  ( .   4)ﺎم ﻣﻲ ﺷﻮدﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن و ﺟﺪاﺳﺎزي آﻧﻬﺎ اﻧﺠ
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ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ   .ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ اﺳﺖ -ﺳﻴﺴﺘﻢ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻮردﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮارﻣﻲ ﮔﻴﺮد رﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲﺳﻴﺴﺘﻤﻲ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮد
در واﻗﻊ . در ﻣﻮرد ﺗﻘﺎﺑﻞ ﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ و ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﺑﺮﺧﻲ از ﺳﻴﺴﺘﻤﻬﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﭘﻠﻲ اﻟﻜﺘﺮوﻟﻴﺖ ﺣﺎوي دو ﺑﺎر ﺿﻌﻴﻒ ﻳﺎ ﻗﻮي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻣﻲ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻘﺎﺑﻞ اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﻴﻜﻲ ﻣﻴﺎن دو 
دﻫﺪ ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ آزادﺳﺎزي ﻳﻮﻧﻬﺎي ﻣﺨﺎﻟﻒ و ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ آﻧﺘﺮوﭘﻲ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد ، اﻳﻦ 
ﻛﻤﭙﻠﻜﺴﻬﺎي . ﻛﻤﭙﻠﻜﺴﻬﺎي ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﻴﻜﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺤﻠﻮل و ﻳﺎ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ت ، ﺗﻮده اي ﺷﺪه و اﻳﻦ ﻗﻄﺮات ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺪاﻳﺶ ﻓﺎزي ﻣﺨﻠﻮط و ﺗﺒﺪﻳﻞ آن ﺑﻪ دو ﻻﻳﻪ ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻲ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل در ﻗﻄﺮا
( . 2. )در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻳﻚ ﻓﺎز ﺣﺎوي دو ﭘﻠﻴﻤﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻓﺎز دﻳﮕﺮ ﻓﻘﻂ ﺣﺎوي ﺣﻼل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﺷﻮد 
  Hp ﻣﻘﺪارزﻳﺮﻧﻘﻄﻪ اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ ژﻻﺗﻴﻦ اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ اﺳﺖ ﭼﺮا ﻛﻪ در اﻳﻦ  Hpﺗﻨﻬﺎدر ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ
  .  ( 82و  4) ژﻻﺗﻴﻦ داراي ﺑﺎرﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﻫﻤﻮاره داراي ﺑﺎرﻣﻨﻔﻲ اﺳﺖ
  .ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد3ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﭙﺴﻮل دراﻳﻦ روش ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺷﻜﻞ ﺑﻪ 
  ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﻛﺮدن ﺟﺰء ﻓﻌﺎل داﺧﻞ ﻣﺤﻠﻮل آﺑﻲ ﻳﻚ ﭘﻠﻲ اﻟﻜﺘﺮوﻟﻴﺖ -1
اﻓﺰودن ﻳﻚ ﻣﺤﻠﻮل آﺑﻲ ﺑﺎﻳﻚ اﻟﻜﺘﺮوﻟﻴﺖ رﺳﻮب دﻫﻲ دورﻣﺎده ﻣﺮﻛﺰي ازﻃﺮﻳﻖ ﺗﻮده ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ  -2
  ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﺑﺎﺑﺎرﻣﺨﺎﻟﻒ









  noitavrecaocxelpmoCﺷﻤﺎﻳﻲ از ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﺑﻪ روش .  1- 1ﺷﻜﻞ 
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ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎدﻳﻮاره ﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺣﺮارﺗﻲ ﻳﺎﺷﺒﻜﻪ  دراﻳﻦ روش ﭘﺲ ازﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﭙﺴﻮل ﻣﻌﻤﻮﻻً
ﺑﺮاي ﺷﺒﻜﻪ اي ﻛﺮدن دﻳﻮاره ازﻣﻮادي ﻣﺎﻧﻨﺪﻓﺮم .رآﻳﻨﺪدﻮرت ﺟﺎﻣﺪوﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ درﻓﺎزآﺑﻲ اي ﻛﺮدن ﺑﻪ ﺻ
  ( .  4) اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 42وﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ 32آﻟﺪﺋﻴﺪ
 - ذرات ﻣﺤﺪوده اي ازاﻧﺪازه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ رادرﺑﺮﻣﻲ ﻛﻨﺘﺮل اﻧﺪازه ذرات دراﻳﻦ روش ﻣﺸﻜﻞ ﺑﻮده وﻣﻌﻤﻮﻻً
  .ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻨﻈﻮرﺑﻪ دو ﺻﻮرت اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.ﮔﻴﺮد
 ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن Hp ﺑﺪون ﺗﻨﻈﻴﻢ -1
   Hpﺑﺎﺗﻨﻈﻴﻢ  -2
  
  Hpﺑﺪون ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ روش  -1
%( 01-21ﺣﺪود)ﺑﻪ اﻳﻨﺼﻮرت ﻛﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﻏﻠﻴﻈﻲ . دراﻳﻦ روش اﺳﺎس ﻛﺎرﺑﺮرﻗﻴﻖ ﻛﺮدن ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ  ﺎﺳﺐ ﻧﻴﺰﻣﻌﻤﻮﻻًﻣﺨﻠﻮط ﻣﺎده ﻓﻌﺎل وﻳﻚ ﺣﻼل ﻣﻨ. ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮددت ازژﻻﺗﻴﻦ وﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﺑﺼﻮر
ﻣﺤﻠﻮل ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ داراي . ﺣﻼل ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮددواﻳﻦ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﻪ ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد%06ﻣﺎده ﻓﻌﺎل و%04
 8درﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪي ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ .ﺑﺎرﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده وﻳﻮن ﻫﺎي ﻣﻨﻔﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ
ﻣﻘﺪاري .ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮﻣﻮردﻧﻈﺮﺑﺎﺷﺪ 07ﺗﺎ  1ت ﺑﻴﻦ ﺳﭙﺲ درﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ذرا. ﮔﺮدد داردﺑﺎاﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻓﻮق ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ
دراﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻮده اي ﺷﺪن اﺗﻔﺎق ﻣﻲ .آب ﺗﻮﺳﻂ اﺳﭙﺮي ﻳﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
درﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪﻣﻘﺪاري آب ﺻﻔﺮدرﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ . اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد 04°cﻛﻠﻴﻪ ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﻮق دردﻣﺎي .اﻓﺘﺪ
دراﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ . ﺑﻬﻢ زده  ﺷﻮد 52°c ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ دردﻣﺎي ﻛﻤﺘﺮازﺷﻮدوﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺟﺎزه داده ﻣﻲ ﺷﻮدﺗﺎ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺼﻮرت ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺣﺎوي ﻛﭙﺴﻮل  -ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎﭘﺲ ازﺟﺪاﺳﺎزي ﻣﻲ. ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﭙﺴﻮل ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  .ﻳﺎﺑﺼﻮرت ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮارﮔﻴﺮﻧﺪ
اﺑﺮﺣﺮارت ﻣﻘﺎوم ﻛﺮده وﺑﺼﻮرت ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ درﺻﻮرت ﻧﻴﺎزﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﻮادﺳﺨﺖ ﻛﻨﻨﺪه دﻳﻮاره ﻛﭙﺴﻮل رادرﺑﺮ
ﺗﻨﻈﻴﻢ  9-11ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﻦ Hp ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮرﻻزم اﺳﺖ . ﺣﻞ درآب درآورد
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ﺑﻪ   3-5 °cاﺿﺎﻓﻪ ﺷﻮد وﻣﺤﻠﻮل دردﻣﺎﻳﻲ ﻛﻤﺘﺮاز ( ﻳﺎﻳﻚ ﻣﺎده ﺳﺨﺖ ﻛﻨﻨﺪه دﻳﮕﺮ)ﺷﺪه ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪاري ﻓﺮم آﻟﺪﺋﻴﺪ 
  .  ( 4) ﻫﻢ زده ﺷﻮدﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ  02-22ﻣﺪت 
ﻧﻘﻄﻪ ذوب زدرﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ازﻣﺤﻠﻮل ﺟﺪاﺷﺪه ﺷﺴﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ودرﺻﻮرت ﻧﻴﺎزدرﺣﺮارﺗﻲ ﻛﻤﺘﺮا
  .ﻣﺨﻠﻮط ﭘﻠﻴﻤﺮدﻳﻮاره ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  
   Hpﺗﻨﻈﻴﻢ  ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎ روش -2
 - دراﻳﻦ روش اﺑﺘﺪاﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎﻳﻲ ازژﻻﺗﻴﻦ وﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﺑﺎدرﺻﺪﻫﺎي وزﻧﻲ ﻛﻪ درروش ﻗﺒﻞ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ
ﺣﻼل ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮددوﻣﻄﺎﺑﻖ روش ﻗﺒﻞ %06ﻣﺎده ﻓﻌﺎل و%04ﻣﺨﻠﻮط ﻣﺎده ﻓﻌﺎل وﺣﻼل ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺪود . ﮔﺮدد
اﺑﺘﺪاﻣﺨﻠﻮط ﻣﺎده ﻓﻌﺎل وﺣﻼل ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه وﺳﭙﺲ ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﻓﻮق اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ 
ﺻﻮرت آﻫﺴﺘﻪ وﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ  درﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪدرﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ازﻓﺮآﻳﻨﺪ رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮداﻳﻦ ﻋﻤﻞ ﺑﺎﻳﺪﺑﻪ. ﺷﻮد
ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي . ﺗﺎازﺗﻮده اي ﺷﺪن ﻣﻮادﻛﻠﻮﺋﻴﺪي اﻃﺮاف ﻗﻄﺮه ﻫﺎي ﻣﺎده ﻓﻌﺎل اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد
ﻮده اي ﺷﺪن ﻣﻮادﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﺗ Hpﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ دراﻳﻦ5روي Hpازاﻳﻦ ﻧﻮع رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن دراﻳﻦ روش اﺑﺘﺪا
 4/4-4/5ﺑﻪ آراﻣﻲ ﺑﻪ ﺣﺪود Hpﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮدوﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﻘﺪارﻻزم آب اﺿ. ﺑﺎاﻓﺰودن آب ﻣﻤﻜﻦ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺑﺎزﮔﺮداﻧﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻣﻘﺪارآب اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﻧﻴﺰﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ اﻧﺪازه ذرات . ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪاﺳﺘﻴﻚ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد Hpﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﺮاي ﺳﺨﺖ . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ودرﻃﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻬﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮد04°cدرﻛﻠﻴﻪ ﻣﺮاﺣﻞ درﺟﻪ ﺣﺮارت . ﻣﻮردﻧﻈﺮدارد
ﺑﻬﻢ زده ﻣﻲ  04°cروش ﻗﺒﻞ ﻣﺤﻠﻮل ﻓﺮم آﻟﺪﺋﻴﺪ درآب اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد وﻣﺤﻠﻮل دردﻣﺎي  ﻛﺮدن ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻣﻄﺎﺑﻖ
ﻣﺤﻠﻮل  Hpﺷﻮد ﭘﺲ ازاﻳﻨﻜﻪ دﻳﻮاره ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎﺣﺎﻟﺖ ژﻟﻲ ﭘﻴﺪاﻛﺮدﻧﺪ ﺑﺮاي ﺗﻜﻤﻴﻞ ﻋﻤﻞ ﺳﺨﺖ ﺷﺪن ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ
  Hpﺷﻮدودراﻳﻦ دﻣﺎو -ﺳﺮدﻣﻲ 5°cﺗﻨﻈﻴﻢ ﮔﺸﺘﻪ وﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺎ زﻳﺮ 9ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪﺳﺪﻳﻢ روي 
  (  .  4)درﻧﻬﺎﻳﺖ ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎﺟﺪاﺳﺎزي ودرﺻﻮرت ﻧﻴﺎزﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮدﻫ ﺑﻪﺳﺎﻋﺖ  02-22ﻪ ﻣﺪت ﺑ
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در اﻏﻠﺐ ﻣﻮارد ﻣﻲ ﺗﻮان از ﺑﻴﻦ ذرات اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ، ﻳﻚ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻳﻚ 
ﻟﻲ در ﺑﻌﻀﻲ ﻣﻮارد ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﻮدن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎص اﻧﺘﺨﺎب ﻛﺮد و
از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﺎوي ( 1: ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ از دو ﻃﺮﻳﻖ ﻣﻲ ﺗﻮان دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺖ 
  ( .  41)از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ( 2ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل 
واﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻫﺪف از اﻧﺠﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ را ﻣﺪﻧﻈﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮاص و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻴﻜﺮ
ﭘﺲ از روﺷﻦ ﺷﺪن ﻫﺪف ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺧﻮاﺻﻲ ﻛﻪ در ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ . داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻴﻢ 
اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻛﻴﺐ ، . ﻣﻮارد ﻛﺎرﺑﺮدﺷﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ را ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻫﺪف ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻐﻴﻴﺮ داد 
  ( . 4و  41)زي ، اﻧﺪازه ذرات ، ﺷﻜﻞ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻧﻬﺎﻳﻲ و ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺗﻬﻴﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ آزادﺳﺎ
ﺳﺎﻟﻪ ﮔﺮوﻫﻲ را اﻧﺘﺨﺎب و در ﻃﻲ دو دوره آﻧﻬﺎ را ﺑﺎ  53-06ﻃﻲ آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﻄﻮر ﻧﺮﻣﺎل از ﺑﻴﻦ اﻓﺮاد  7991در ﺳﺎل 
ﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺧﻮن آﻧﻬﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﺑ LDHو  LDLﺳﭙﺲ . ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻛﺮدﻧﺪ  AHDو  APEﻏﺬاﻫﺎي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه از 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن اﻳﻦ اﻓﺮاد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد AHDو  APEﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻي 
 (. 12)ﻏﺬاﻫﺎي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه اﻳﻦ اﻣﻜﺎن را ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﺬب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﺳﺎزد
ﺧﻮن را از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﺼﺮف ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻫﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﺟﻤﻌﻲ از داﻧﺸﻤﻨﺪان ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ  7002ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺳﺎل 
ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ ﺧﻮراك . ﻛﻪ از ﻣﻜﻤﻞ ﻫﺎي روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﺮغ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ
ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﺮي % 61-81ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه  3روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺗﻜﻤﻴﻞ ﺷﺪ در ﻃﻮل % 5ﻣﺮغ ﻫﺎ ﺑﺎ 
ﺑﺨﺼﻮص )ﺑﺮاﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 9ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻫﺎي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ، . ﺑﻴﻤﺎر را ﻧﺸﺎن داد  52ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﺳﺮم ﺧﻮن 
  (. 91و  42)ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ داﺷﺘﻨﺪ (  AHD
ﻧﻴﺰ ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﻳﻚ آزﻣﺎﻳﺶ ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ ﺧﻮراﻧﺪن ﺧﻮراك ﻏﻨﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  7002ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺳﺎل 
آﻧﻬﺎ در ﻗﻠﺐ و ﺟﮕﺮ ﺳﻄﺢ ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺳﺮم  3-ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﺑﻪ ﺧﺮﮔﻮش ﻫﺎ ، ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ  3-اﻣﮕﺎ
  ( .14و  24)ﺧﻮن آﻧﻬﺎ را ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ 
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داﻧﻪ ﻛﺘﺎن ﻛﻪ داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎدي از آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ اﺳﺖ در % 01در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻳﻚ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺎوي 
ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ  ﻫﻔﺘﻪ داده ﺷﺪ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ اي آﻧﻬﺎ ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي 5ﻣﺪت 
  (  .24و  5) ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ اي ﮔﺎوﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ رژﻳﻢ ذرت ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺪ 
در ﺟﮕﺮ ﺧﺮﮔﻮش ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎوﻫﺎ و ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺧﻮراك  AHDﻳﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در ﻣﻘﺪار 
ﺧﻮراك آﻧﻬﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ﺳﻄﺢ ﻛﻠﺴﺘﺮول در ﺧﺮﮔﻮش ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ . آﻧﻬﺎ داﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺬرك ﻳﺎ ﻛﺘﺎن ﺑﻮد ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻳﻚ ﻣﺰﻳﺖ ﻣﻬﻢ ﺑﺮاي . ﻳﺎ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ اي ﺑﻮد ﻛﻪ ﺧﻮراك آﻧﻬﺎ داﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺰرك ﺑﻮد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد 
  (. 24و  14)ﺳﻼﻣﺘﻲ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎﺷﺪ 
ﺑﻄﻮر ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺑﺮاي رﺷﺪ ﻧﺮﻣﺎل ﻣﻐﺰ در ﻧﻮزادان  AHD. ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ در ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ در ﻣﻐﺰ و اﺳﭙﺮم اﺳﺖ  AHD
 APEدر ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﻜﻤﻞ ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ . ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در روز اﺳﺖ  001-002در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻴﻦ  AHDاﺳﺖ ﻣﻘﺪار ﻻزم 
  ( .52و  81)اﺳﺖ  1ﺑﻪ  2ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ  AHDﺑﻪ 
، اوﻟﺌﻴﻚ  3-دراﻳﻦ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﻲ درﺑﺎره اﺛﺮات ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺼﺮف ﺷﻴﺮ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ
ﻚ اﺳﻴﺪ روي ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي رﻳﺴﻚ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻛﺎردﻳﻮوﺳﻜﻮﻻر ﺑﺮ روي داوﻃﻠﺒﺎن ﺑﺎ و ﻓﻮﻟﻴ  6Bو  Eاﺳﻴﺪ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﺑﺎﻻ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ اﮔﺮ ﭼﻪ ﻣﻜﺎﻧﻴﺰم دﻗﻴﻖ اﺛﺮ ﺣﻤﺎﻳﺘﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻫﻨﻮز ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ وﻟﻲ 
  (. 81)آﻧﻬﺎ ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ اﺛﺮات ﻏﻴﺮاﻟﺘﻬﺎﺑﻲ،  ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﺼﻠﺐ ﺷﺮاﺋﻴﻦ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ﮔﺮوه اول  ﺑﺎ : اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ( IM)ﮔﺮوه ﻛﻪ ﻗﺒﻼً دﭼﺎر اﻧﻔﺎرﻛﺘﻮس ﻣﻴﻮﻛﺎردﻳﺎل ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت در ﻣﻮرد 
 E ،D ،  6B،  A، اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ، ﻓﻮﻟﻴﻚ اﺳﻴﺪ  و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ AHDو  APEاز ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺣﺎوي  005 yad/lm
ﺤﻘﻴﻘﺎت ﺣﺎﻛﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗ. ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺷﺪﻧﺪ Dو  Aﻧﻴﻤﻪ ﭼﺮب ﺣﺎوي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  ﮔﺮوه دوم ﺑﺎ ﺷﻴﺮ . ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺷﺪﻧﺪ
ﺑﻌﺪ از  Eو وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  6B، اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ، ﻓﻮﻟﻴﻚ اﺳﻴﺪ  و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ    AHDو  APEﻣﻴﺰان ﻏﻠﻈﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﻣﺎه ﺑﻌﺪ از ﻣﺼﺮف اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  21و   9،  6،  3ﺑﻌﺪ از  ( 3-agemOروﻏﻦ )ﻣﺼﺮف ﺷﻴﺮ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل 
در ﭘﻼﺳﻤﺎي ﺧﻮن اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه  ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ  وﻟﻲ ( ﻻﻣﻮارد ﺑﺎ)ﮔﺮدﻳﺪ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻮاد اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺷﻴﺮ 
، ﺑﺎ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺑﺎﻻ در ﺧﻮن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﻛﻞ ﻫﻤﻮﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ ﭘﻼﺳﻤﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﺑﺪﻳﻦ  LDLﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﺘﺮول 
ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺗﻤﺮﻳﻨﺎت روزاﻧﻪ ﻣﻨﻈﻢ و درﻳﺎﻓﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ذﻛﺮ ﺷﺪه ، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺧﻄﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺑﻴﻤﺎران 
  (. 81و  51)ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
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ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﭘﻴﺪﻳﻮﻣﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ و ﻛﻠﻴﻨﻴﻜﻲ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف 
و ﻛﻞ %  42ﻣﻴﺰان ﻏﻠﻈﺖ ﭘﻼﺳﻤﺎ در ﻣﻮرد ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮول  3-ﺷﻴﺮ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ
وﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ داﻧﺴﻴﺘﻪ ﻛﻢ و ﻏﻠﻈﺖ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻮﭘﺮ. ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ% 31ﺗﺎ  LDLو ﻛﻠﺴﺘﺮول % 9ﻛﻠﺴﺘﺮول 
و % 9در ﺿﻤﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي در ﻏﻠﻈﺖ ﭘﻼﺳﻤﺎ ﺗﺎ . در ﻃﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻧﻴﺎﻓﺖ Eوﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
در ﻏﻠﻈﺖ ﻓﻮﻟﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﭘﻼﺳﻤﺎ ﻫﻢ در ﻃﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺪﺳﺖ % 89اﻓﺰاﻳﺶ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ % 71ﻫﻤﻮﺳﻴﺘﺴﺌﻴﻦ ﺗﺎ 
  (. 81)آﻣﺪ
ﻛﺮدن ﺑﺎ ﺳﻠﻮﻟﺰ اﺻﻼح ﺷﺪه  52ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﮔﺮوﻫﻲ از داﻧﺸﻤﻨﺪان ﭘﺎﻳﺪاري روﻏﻦ 4002در ﺳﺎل 
ﻣﺴﺌﻠﻪ ﻣﻬﻢ . در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ  3-ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻏﺬا ﺑﺎ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از راﻫﻬﺎي اﻓﺰاﻳﺶ اﻣﮕﺎ. ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ
. ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﻲ روي ﭘﺬﻳﺮش و درﻳﺎﻓﺖ ﻏﺬا دارد  3-در ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻏﺬا ﺑﺎ اﻣﮕﺎ
اي ﺑﺮاي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﺎﻧﻨﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ، ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه 
  ( . 75)وﺟﻮد ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ در ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي ، ﺑﺎزده و راﻧﺪﻣﺎن ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻠﻴﺸﻦ را ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻴﺒﺨﺸﺪ . و ﻏﻴﺮه 
،  CMPH 72ﭘﺮوﭘﻴﻞ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ و ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ 62CMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻮادي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻠﻮﻟﺰﻫﺎي اﺻﻼح ﺷﺪه ، ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺘﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﻮر ، اﻛﺴﻴﮋن و رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ، ﺑﺪﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ ﭘﺎﻳﺪاري 
ﻣﺎه  21-42در اﻳﻦ ﺻﻮرت ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﻧﻴﺰ از . روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﺣﻔﻆ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (. 75)دور از ﻧﻮر و اﻛﺴﻴﮋن ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮد   ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺷﺮط آن ﻛﻪ در  ﺟﺎي ﺧﻨﻚ و
،ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ و ﻟﺴﺘﻴﻦ  CMPHﻳﺎ  CMﺑﻮد ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آب دي ﻳﻮﻧﻴﺰه ،  77-29 gk/gاﻣﻮﻟﺴﻴﻮن روﻏﻦ ﺷﺎﻣﻞ  
اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و ﺑﺎ  CMPHو  CMآﻣﺎده ﺷﺪﻧﺪ ﺑﺪﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ در آب ﺳﺮد ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻌﺪ 
درﺟﻪ  5در دﻗﻴﻘﻪ ﻫﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه و در ﺣﻤﺎم آب ﻳﺦ  دور 002ﻫﻤﺰن ﻣﻐﻨﺎﻃﻴﺴﻲ ﺑﺎ 
دﻗﻴﻘﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻧﺎﻫﻤﮕﻨﻲ  03ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺳﺮد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻤﺰدن ﺗﺎ 
ﻗﻴﻘﻪ د 5دور در دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺮاي ﻣﺪت  00001ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ در ﺣﻤﺎم آب ﻳﺦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ 
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 esolulleclyhtem  lyporpyxordyH- 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /83
درﺟﻪ  02رﻏﻢ وﺟﻮد ﺣﻤﺎم آب ﻳﺦ ، درﺟﻪ ﺣﺮارت اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﮔﺎﻫﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﺎ  ﺑﻪ .ﻫﻤﻮژن ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ( . 75)درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺧﻨﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد   5ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ اﻣﺎ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺎ 
ﻣﺎي ﺧﺮوﺟﻲ و د 061دﻣﺎي ورودي . ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﺮاي ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  005ﺑﺎ ﻗﻄﺮ  rezimotaاز ﻳﻚ ﻧﺎزل 
 03 nim/gاﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﻪ داﺧﻞ ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ ﺑﺎ ﻧﺮخ ﺟﺮﻳﺎن  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ  06
ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺪﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ ﭘﻮدر ﻫﺎ آﻣﺎده و در ﺷﻴﺸﻪ ﻣﺨﺼﻮﺻﻲ ﺟﻤﻊ آوري  053 apkو ﻓﺸﺎر ورودي ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﻫﻢ  
ﻲ ﺗﺤﺖ ﻧﻴﺘﺮوژن رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪه و در درﺟﻪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺧﻨﻚ ﺷﺪه و در ﻳﻚ ﻛﻴﺴﻪ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜ 5ﺷﺪﻧﺪ و ﺳﭙﺲ ﺗﺎ 
و ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﺟﺪول زﻳﺮ ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه و ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد دور از ﻧﻮر ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ  5ﺣﺮارت 
  .  (75)ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ را اراﺋﻪ ﻧﻤﻮدﻧﺪ 
  
  (75)ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ.  1-2ﺟﺪول 
 B A  اد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪهﻣﻮ
  0  03 gﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﭘﻴﻞ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ
  03  0 gﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ 
  51  51 gﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ 
  0/57  0/57 gﻟﺴﺘﻴﻦ 
  03  03 gروﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
  0001  0001 gآب دي ﻳﻮﻧﻴﺰه ﺷﺪه 
  57/57  57/57 gﻛﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ در ﺗﻬﻴﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن
ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﺎده ﺧﺸﻚ 
 gk/g
  693/40  693/40
  1/5: 1  1/5: 1  ﻧﺴﺒﺖ ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي ﺑﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
  
در آب ﺳﺮد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ آب ﮔﺮم ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺣﻞ  CMPHو  CMدر ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﻣﺪت ﺗﻬﻴﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎ دﻳﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ دو ﻣﺎده 
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  .ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ دو ﻣﺎده ﺧﻮاص اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮي ﺧﻮﺑﻲ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ . ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي  01-04از  004 lio hsif gk/gﻮﻟﺴﻴﻮن در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺪازه ذرات اﻣ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  5ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﻬﺪاري در  42ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎ ﺑﻌﺪ از 0001روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
  .ﭘﺎﻳﺪار و ﻫﻤﻮژن ﺷﺪﻧﺪ 
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 CMPHﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻫﻤﻮژن ﻛﺮدن و ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن  ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﺘﻮﺟﻪ
اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎ ﺑﻌﺪ از ﻫﻤﻮژﻧﺎﺳﻴﻮن ﺑﺪون  CMﻣﻘﺪار زﻳﺎدي ﻫﻮا ﺑﻪ دام ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ اﻣﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
  (. 75)ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻒ ﻇﺎﻫﺮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻣﻘﺪار روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج . د روش اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ روش ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻼل ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﮕﺰان ﺑﻮ 
  (. 75. )ﺑﻮد  004 gk/gﺷﺪه در اﻳﻦ روش 
اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ در آن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ  gnaW&gnaKدر ﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي ﻳﻚ روش آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻮﺳﻂ 
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺘﺎﻧﻮل و ﺗﺮي ﻓﻠﻮﺋﻮرﻳﺪ ﺑﻮر  007ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان و  1ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﺎ  001:1ﻫﮕﺰان ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺳﭙﺲ در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق  001ﺳﺎﻋﺖ در  1ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﺤﺖ ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺨﻠﻮط ﻣﺘﻴﻠﻪ در 
ﺧﻨﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻴﮕﺮدد در اﻳﻦ ﺻﻮرت اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮاز در ﻓﺎز 
ف ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺗﺤﺖ دﻗﻴﻘﻪ ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ، ﻻﻳﻪ ﻫﮕﺰان ﺣﺪ 1ﻫﮕﺰان اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﺮاي ﻣﺪت 
  .  ( 53و  15)ﻧﻴﺘﺮوژن ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد  
ﺗﻮﺳﻂ  8891از ﻣﻴﺎن ﭼﻨﺪﻳﻦ روش ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺗﻐﻠﻴﻆ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ، روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در ﺳﺎل 
در اﻳﻦ روش از دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﺳﺎده و ارزان ﻗﻴﻤﺖ . اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ را ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه داﺷﺖ  ekayantaR
در اﻳﻦ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه . ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺣﻼل دﻳﮕﺮي ﻧﺪاﺷﺖ  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و ﺑﻪ ﺟﺰ اﺗﺎﻧﻮل
او ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﺰارش ﻛﺮد ﻛﻪ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ راﻧﺪﻣﺎن ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ . ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد 
  (  23و  74. )ﺑﺎﺷﺪ  1ﺑﻪ  3ﻧﺴﺒﺖ اوره ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺣﺪود 
و ﻣﻮاد اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ در ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎي  در ﺟﺪول زﻳﺮ ﺧﻼﺻﻪ اي از روﺷﻬﺎ
  (. 75. )ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻌﺪادي از داﻧﺸﻤﻨﺪان اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﺟﻤﻊ آوري ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /04
  (75)ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ.  1-3ﺟﺪول 
  ﺳﺎل  ﻧﻮﻳﺴﻨﺪﮔﺎن  (ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه) ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي  روﺷﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ gk/gﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
  8991 regnuoY&lieN  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آب ﭘﻨﻴﺮ و ﻣﺎﻟﺘﻮ دﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ  02
  9991 zeuqraM  ﻻﻛﺘﻮز و ﺳﺪﻳﻢ ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت  ﺧﺸﻚ ﻛﻦ اﻧﺠﻤﺎدي  03
  0002 namleznieH  ﺳﺪﻳﻢ ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ  ﺧﺸﻚ ﻛﻦ اﻧﺠﻤﺎدي  03
  1002 tehcerpmaL  ژﻻﺗﻴﻦ و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ  ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ  02
  1002 hgoeK  ﭘﻮدر ﺷﻴﺮ ﺑﻲ ﭼﺮﺑﻲ  ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ  03
  ﻣﺨﺘﻠﻒ kcreM,ehcoR  ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ژﻻﺗﻴﻦ و ﺳﺎﻛﺎرز  ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ  52- 03
  
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻳﻚ ﭘﺎﻳﺪاري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ در ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻨﻲ ﻛﻪ  0002در ﺳﺎل  namleznieHﺑﺮرﺳﻲ 
، اﻣﺎ در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ داﻧﺸﻤﻨﺪ (33)ﻲ ﺷﻮد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻳﺪ اﻧﺠﺎم ﻣ 82ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺧﺸﻚ ﻛﻦ اﻧﺠﻤﺎدي
ﻧﺸﺎن داده ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در روﻏﻦ  9991در ﺳﺎل  ziuR-zeuqraMدﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم 
  ( . 85و  75)ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ روش اﻧﺠﻤﺎدي ﺣﺘﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ روﻏﻦ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ  
ﺗﻌﺠﺐ آور ﺑﻮد ﭼﺮا ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از اﻫﺪاف ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﺣﻔﺎﻇﺖ در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖ اﻣﺎ او  اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع
در ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺨﻠﺨﻞ ﻫﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻔﻨﺞ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ اﺟﺎزه ﻣﻲ دﻫﺪ ﺗﺎ  gniyrd-ezeerFﻧﺸﺎن داده ﺑﻮد ﻛﻪ 
  ( . 75و  85)اﻛﺴﻴﮋن ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت روﻏﻦ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ و راﺣﺖ ﺗﺮ دﺳﺖ ﻳﺎﺑﺪ  
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ و ﻳﺎ ﺑﺎ ﭘﺎﻳﺪاري ﺿﻌﻴﻒ  hgoeK 1002ﺳﭙﺲ در ﺳﺎل 
ﺳﺎﺧﺖ ﻛﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻣﺮوزي ﻧﻴﺰ ﺗﺄﻳﻴﺪ ﻣﻲ  92اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ روش ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ
  ( .75)ﺷﻮد
ﻣﺎده ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه  CMن روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮد
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ زﻳﺮا ﻛﻤﺘﺮ ﻫﻮا را ﺟﺬب ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﻤﺘﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻗﻄﺮ  CMPHﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
ﭘﺲ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻠﻮﻟﺰﻫﺎي اﺻﻼح ﺷﺪه . ذرات اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ ﺣﺎﺻﻞ از آن ﻫﻢ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ اﺳﺖ 
ﺷﺪه روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  yrd-yarpSﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه  CMﺑﺨﺼﻮص 
  ( . 75)اﺳﺖ 
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در روش آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن را ﺑﺎﺟﺰﺋﻴﺎت و  0002درﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي در ﺳﺎل  namleznieH-K
ﻣﺎﻟﺘﻮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ، ﺑﺎ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪون وﺟﻮد آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ، ﻻﻛﺘﻮز ، . ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن زﻳﺮ اراﺋﻪ داد 
ﺑﺎر ، ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن اﻧﺠﻤﺎدي و  001-004دﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﺑﻌﻨﻮان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻤﻮژﻧﺎﺳﻴﻮن ﺑﺎ ﻓﺸﺎرﻫﺎي 
  .  (33)اﻧﺠﺎم ﺷﺪ  ( ﻛﻢ، ﻣﺘﻮﺳﻂ وزﻳﺎد) ﺑﺎ ﺳﻪ ﻧﺮخ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﺮﻳﺎن 
  .آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﻴﺪ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ، ﻟﺴﺘﻴﻦ و ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﺑﺎﺷﺪ 
  . ه ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت ، ﻻﻛﺘﻮز و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﻫﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻮارد اﺳﺘﻔﺎد
آب ﺑﻮد در اﺑﺘﺪا آب و % 07ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات و % 01ﺳﺪﻳﻢ ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت ، % 01روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ، % 01ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺷﺎﻣﻞ 
ﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﺧﺮﻳﻦ ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪﻧﺪ ﺳﭙﺲ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از ﺣﻞ ﺷﺪن روﻏﻦ ﻣﺎﻫ
. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻮد ﺗﺎ از آﺳﻴﺐ دﻣﺎﻳﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﮔﺮدد 5-01درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﻴﻦ . ﺟﺰء اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺑﺎر اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻛﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ ﺑﺎ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ روﻏﻦ  001-004ﻫﻤﻮژﻧﺎﺳﻴﻮن ﺑﺎ ﻳﻚ ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻓﺸﺎر ﺑﺎﻻ از 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از اﻳﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﻪ داﺧﻞ  05. ﺮ اﺳﺖ ﻣﻴﻠﻴﻤﺘ 3-6ﻣﻴﺪﻫﺪ اﻳﻦ اﻧﺪازه ذرات ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ ﺑﻴﻦ 
  ( . 33)ﻇﺮﻓﻬﺎي ﻣﺨﺼﻮﺻﻲ رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ و داﺧﻞ اﺗﺎﻗﻚ اﻧﺠﻤﺎد ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
 63-84زﻣﺎن ﻣﻮردﻧﻴﺎز ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻫﺎي ﻳﺨﻲ .ﺑﻮد  hctabﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ  2در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ 
  .ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻮد 
اﺳﺘﻔﺎده از . ﺎق و ﻫﻮا دﻫﻲ ﺑﺎ ﻧﻴﺘﺮوژن ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺒﻞ از ﺷﺮوع ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻫﻮاي اﺗ
ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻻﻛﺘﻮز ، اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ، درﺟﻪ ﺣﺮارت اوﻟﻴﻪ ﭘﺎﺋﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎدي ﭘﺎﺋﻴﻦ ، اﻧﺪازه ﺑﺰرﮔﺘﺮ ذرات و ﺷﺪت ﻛﻢ ﻫﻤﻮژﻧﺎﺳﻴﻮن ، ﻣﻴﺰان . را ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺸﻴﺪ
  . ﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ داده و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را ﻛﺎﻫﺶ داد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴ
در اﻳﻦ روش اﻧﺠﻤﺎدي ﻳﻚ ﺣﻔﺮه ﻫﺎﻳﻲ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ اﻳﺠﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و 
  .  (33)اﻛﺴﻴﮋن را ﺑﺮﻗﺮار ﻛﺮده و ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺷﻮد 
اري ، اﻧﺘﺨﺎب ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻣﻨﺎﺳﺐ و آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺎ روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺧﺸﻚ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ اﺻﻼح ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪ
  .  ﻛﺮدن ، راﻧﺪﻣﺎن اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﺪار ﺷﺪن ﺑﻬﺘﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﭘﺘﻴﻤﺎﻳﺰ ﻣﻴﮕﺮدد
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ﺑﺮرﺳﻲ  03اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻛﺎﻳﺘﻮﺳﺎن gnauH neW&tidarpyalKﺗﻮﺳﻂ  7002درﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي در ﺳﺎل 
  . (65)ﺷﺪ 
ﻛﺎﻳﺘﻮﺳﺎن ، ﻛﻴﺘﻴﻦ دي اﺳﺘﻴﻠﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻳﻚ ﺑﻴﻮﭘﻠﻴﻤﺮ ﭘﻠﻲ ﻛﺎﺗﻴﻮﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻓﺮاﻳﻨﺪﻫﺎي ﺿﺎﻳﻌﺎت ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ اﻳﺪ ، ﻏﻴﺮ ﺳﻤﻲ اﺳﺖ ، اﻛﺘﻴﻮﻳﺘﻪ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و ﺿﺪ ﻗﺎرﭼﻲ دارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺧﻮﺑﻲ ﺟﻬﺖ 
ﺖ ﻛﻪ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻫﻴﺪروﻓﻴﻠﻴﻚ آن در ﻛﺎﻳﺘﻮﺳﺎن ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪ ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدي اﺳ. ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ دارد
  .ﻏﻨﻲ اﺳﺖ  enimasoculg-lyhteca-Nﮔﻠﻮﻛﻮز آﻣﻴﻦ ﻏﻨﻲ اﺳﺖ و ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻚ آن در 
، و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﻨﻴﺮ  )DM(، ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ )SC(در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﺗﻬﻴﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه اي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺎﻳﺘﻮﺳﺎن 
  ( . 75)و روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن اﭘﺘﻴﻤﺎﻳﺰ ﮔﺮدﻳﺪ  )IPW(
ﺪازه و ﭘﺎﻳﺪاري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﭘﻮدرﻫﺎي اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻣﻘﺪار روﻏﻦ اﻧ
  .روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺑﻮد  g 001ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ   g02
ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ذرات و  DMو  SCﺗﺮﻛﻴﺐ . ﺑﻮد  1:1و  01:1 IPWﺑﻪ  SCو  DMﺑﻪ  SCاﭘﺘﻲ ﻣﻮم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
  .ﺴﻴﻮﻧﻲ را دارد ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﭘﺎﻳﺪاري اﻣﻮﻟ
رﻃﻮﺑﺖ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ ، ﻇﺎﻫﺮ . اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺗﺠﺎري ﺑﺎﻻﺗﺮي دارﻧﺪ  AHDو  APE
  . و راﻧﺪﻣﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺗﺮي ﻧﻴﺰ دارﻧﺪ 
ﺑﺪﻳﻦ روش ﻛﻪ . در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﭘﺎﻳﺪاري روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻣﺎﻓﻮق ﺻﻮت ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﮕﺮدد
. آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻲ ﮔﺮدد  CGﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ روش  199/93 CAOAوﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ روش ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮاز ر
(  001/g 1/5، 1، 0/5)و  IPW( 001/g 0/5، 1،1/5،2)و  DM(  001/g5،01،51،02)اﭘﺘﻴﻤﺎﻳﺰ ﺷﺪن اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ
  (. 75) SC
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪ ﭘﺎﻳﺪاري  DMﺑﺎ  SC g 1ﭽﻨﻴﻦ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻫﻤ. ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﺎﻻﺗﺮ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن را ﻧﺘﻴﺠﻪ داد   DMو SCﺑﺮﺧﻮرد ﺑﻴﻦ 
 41/1ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺗﺎ  0/8ﺑﺎﻻﻳﻲ از اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در ﻫﺮ ﻏﻠﻈﺘﻲ از روﻏﻦ ﻇﺎﻫﺮ ﺷﺪ در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻗﻄﺮذرات از 
ﺑﻪ ازاي  g 01ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  DMﮔﺮم روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺑﺎ  001ﺑﻪ ازاي  g 1-1/5ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  SCزﻣﺎﻧﻴﻜﻪ . ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد 
ﺗﺎ  0/8ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮد اﻳﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺤﺪوده ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻧﺪازه ذرات را ﺑﻴﻦ ﮔﺮم روﻏﻦ  001
                                                 
03
 nasotihC- 
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ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  rezimotaﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از . ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﻣﻲ دﻫﺪ 1/4
  ( .75و  65)ﺣﻔﻆ و ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻛﻨﺪ  AHDو  APEﻣﻬﻢ را ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ﻣﻲ  0/3ﮔﺮم روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ  001ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي  3-4ﻃﻮﺑﺖ در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ر 
ﭘﻮدر  IPWو  SCﺳﻔﻴﺪﺗﺮ اﺳﺖ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﻮدر ﺣﺎﺻﻞ از  DMو  SCرﻧﮓ ﭘﻮدر اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺣﺎﺻﻞ از . ﺑﺎﺷﺪ 
ﺞ ﭘﺎﻳﺪاري و ، ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳ DMو  SCراﻧﺪﻣﺎن ﺧﻴﻠﻲ ﻛﻤﺘﺮي دارد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  IPWو  SCاﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺣﺎﺻﻞ از 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻇﺮﻓﻴﺖ را دارد ﭼﻮن از ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري  DMو  SCاﻣﻮﻟﺴﻴﻮن اﻧﺪازه ذرات ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﺮﺧﻮرد ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه ﺑﻴﻦ 
اﻳﻦ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﻧﺠﺎم  1-4درﺟﺪول  (. 75و  65)اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ذرات را ﻣﻲ دﻫﺪ  
  ( . 75) ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
  
  (65)روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻛﺎﻳﺘﻮﺳﺎن ، ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﻨﻴﺮﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت .  1-4ﺟﺪول 
 IPW+SC DM+SC  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت
  ﻛﺮوي  ﻛﺮوي  ﺷﻜﻞ
  01/2  8/4  (ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ)اﻧﺪازه ذرات
  ﻛﺪر  ﺳﻔﻴﺪ  رﻧﮓ
  97/3  38/45  %راﻧﺪﻣﺎن اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ
  3/20  2/98  %درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ
  0/23  0/3  ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ
  
  . ﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ در ﻣﻮرد روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻠﻜﻪ در ﺧﻴﻠﻲ ﻣﻮارد دﻳﮕﺮ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ آزﻣﺎﻳﺸﺎت در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ا
  (.  54)ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ  Cﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  ahcoR&allicsirPدر ﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي ﺗﻮﺳﻂ 
از ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺳﺎل ﭘﻴﺶ در ﺟﻬﺖ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ﺑﺪﺳﺖ آوردن ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ 
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮل ﻫﺎي اﺳﻴﺪ . رزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﺎﻣﻠﺘﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﺎ ا
( ﻣﺸﺘﻘﺎت ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ) ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ روش ﺳﺎده و اﻗﺘﺼﺎدي و ﺳﻪ ﻧﻮع ﻣﺎده ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه (  Cوﻳﺘﺎﻣﻴﻦ)اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ 
ﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ دﻳﮕﺮ ﻫﻢ ﻗﻴﻤﺖ اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺟﺎﻧﺸﻴﻦ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﺻﻤﻎ ﻫﺎي ﻋﺮﺑﻲ ﺑﻮدﻧﺪ زﻳﺮا درﻣ. اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  .ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي داﺷﺘﻨﺪ و ﻫﻢ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدﻧﺪ 
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ﻳﺎ % 01ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ . اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻴﻚ ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 
ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه  MESﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﺷﻜﻞ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ . اﺳﻴﺪاﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺑﻮدﻧﺪ % 02
ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺧﻠﻞ و ﻓﺮج ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ وﺗﺸﺨﻴﺺ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ آﻧﻬﺎ  MESﻳﻚ دﻟﻴﻞ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده از .ﺗﺮاﻛﻢ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 
  .در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
اﻳﻦ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه . ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﻧﺸﺎن داد  4-8ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ آﻧﺎﻟﻴﺰ اﻧﺪازه ذرات ﻳﻚ ﻣﺤﺪوده ﻗﻄﺮي را ﺑﻴﻦ 
  .ﺮ ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮﺑﻲ را از ﻧﻈ
، ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ از ﻛﭙﺴﻮل و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﻛﻪ ﺑﻪ ( ﻳﻚ ﻧﻮع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ)ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي ﺷﺎﻣﻞ ﻛﭙﺴﻮل
درﺟﻪ  52درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ و ﺗﺎ  56آﻣﺎده ﺷﺪﻧﺪ و در آب دي ﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﺎ درﺟﻪ ﺣﺮارت  1:1ﻧﺴﺒﺖ 
ﻮاد اﺻﻠﻲ ﻳﻌﻨﻲ اﺳﻴﺪ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻧﺴﺒﺖ وزن اﺳﻴﺪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺧﻨﻚ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺳﭙﺲ ﻣ
   (. 54)اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد   4:1و ﻳﺎ  9:1اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات 
و  091اﺗﻤﺴﻔﺮ ، دﻣﺎي ورودي  6ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ در دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻮد ﻓﺸﺎر ﻫﻢ در  02،  reyrd-yarpSﻧﺮخ ﺧﻮراك ورودي در 
  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﺪه ﺑﻮد  09ﺧﺮوﺟﻲ 
ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن  0/179-01/03ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ذرات ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ 
ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد  1/83-42اﺳﻴﺪ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ و ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ذرات ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه % 01ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ و 
  ( . 54)اﺳﻴﺪ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ % 02ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﭙﺴﻮل و 
  (.54) .ﺻﻪ اي از ﻧﻮع ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي و اﻧﺪازه ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از آن ﻧﻤﺎﻳﺶ داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﺧﻼ 1-5درﺟﺪول
  
  (54)ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي و اﺛﺮات آن ﺑﺮ اﻧﺪازه ﻫﺎي ذرات .  1-5ﺟﺪول 
  (ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ)ﻗﻄﺮ ذرات   ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
  1/690-41/41  اﺳﻴﺪاﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ% 01+ﻛﭙﺴﻮل
  1/83-42  اﺳﻴﺪاﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ% 02+ﻛﭙﺴﻮل
  1/120-21/28  اﺳﻴﺪاﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ% 01+ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ+ ﻛﭙﺴﻮل
  0/769-01/98  اﺳﻴﺪاﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ% 02+ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ+ ﻛﭙﺴﻮل
  0/179-01/03  اﺳﻴﺪ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ% 01+ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ 
  1/030-81/1  اﺳﻴﺪاﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ% 02+ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ
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ار ﻳﺎ ﻏﺬاﻫﺎ  ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ را ﻣﻮرد ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ذرات ﻃﻌﻢ د  noj,repoSداﻧﺸﻤﻨﺪ دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم  7991در ﺳﺎل 
  (. 94)ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد 
-003در اﻳﻦ روش ﺑﺮاي اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ذرات ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﮔﺮم ﻛﻪ داراي درﺟﻪ ﺑﻠﻮم 
ذرات ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه دﻳﮕﺮي . ﮔﺮم اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد 052-003ﮔﺮم ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﺮﺟﻴﺤﺎً از ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ درﺟﻪ ﺑﻠﻮم  051
در واﻗﻊ اﻳﻦ . ﻧﻨﺪ روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ، روﻏﻦ ﻟﻴﻤﻮ ، ﻃﻌﻢ ﺳﻴﺐ و ﻏﻴﺮه ﻧﻴﺰ در اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮدﻧﻴﺰ ﻣﺎ
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ، در اﺑﺘﺪا ﺗﻬﻴﻪ ذرات ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ، ﺳﭙﺲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﺨﻠﻮط ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
ﻴﮕﺮاد ،و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﻳﺠﺎد ﺷﺒﻜﻪ اﺗﺼﺎل درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘ 72آﺑﻬﺎي ﮔﺮم ﺑﺎ ذرات ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت 
  (. 94)ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ذرات ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﮔﺮم  13ﺗﻘﺎﻃﻌﻲ
در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺳﭙﺲ % 4ﮔﺮم ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ  001ﺑﺎ % 01ﮔﺮم از ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ  002
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  53ﮔﺮم آب ﻣﻘﻄﺮ  006ﺷﺪه و ﮔﺮم روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﺑﻪ آن اﻓﺰوده  061ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه اي ﻣﺎﻧﻨﺪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺳﺮد ﻣﻲ  52دﻗﻴﻘﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق  03ﺑﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﺪت 
ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد ﺷﺒﻜﻪ اﺗﺼﺎل ﺗﻘﺎﻃﻌﻲ ﺑﻬﺘﺮ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط  23ﮔﻠﻮﺗﺮآﻟﺪﺋﻴﺪ% 05ﮔﺮم از ﻣﺤﻠﻮل آﺑﻲ  2/5.ﺷﻮد 
  (. 94و  54)آن ﻳﻚ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺑﻮد  اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ 
 3-ﺑﻪ ﭼﺎپ رﺳﻴﺪ روش آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺗﻬﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 5891ژاﭘﻨﻲ در ﺳﺎل  tnetapدر ﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ در ﻳﻚ 
  (.  84)اراﺋﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد  
ﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن آﻧﺰﻳﻢ ﻟﻴﭙﺎز ﺑﻪ روﻏ.از آﻧﺰﻳﻢ ﻟﻴﭙﺎز اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  3-در اﻳﻦ روش ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮاج اﻣﮕﺎ
  .ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﻨﺪ 3-واﻛﻨﺶ اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺸﻮد و ﺑﺎ ﺟﺪا ﻛﺮدن آﻧﺰﻳﻢ ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل  1ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول و %  0/10ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺘﻴﻠﻦ ﻛﻠﺮاﻳﺪ ﺷﺎﻣﻞ  1ﺑﺪﻳﻦ ﺷﻜﻞ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اي از ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از  1ﺮم ﺷﺪ ﺳﭙﺲ دﻗﻴﻘﻪ ﮔ 05درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  04ﻧﻴﻢ ﻧﺮﻣﺎل ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪ ﺳﺪﻳﻢ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ در 
ﺗﺮي ﻓﻠﻮﺋﻮرﻳﺪ ﺑﻮر در ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﻪ واﻛﻨﺶ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﻌﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎزﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ % 41ﻣﺤﻠﻮل 





   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /64
آﻧﺰﻳﻢ ﺣﺬف ﺷﺪ . ﺟﺪاﺳﺎزي ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺎ ﺳﻴﻠﻴﻜﺎژل ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ . آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪﻧﺪ  AHDو  APEﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ 
  .ﮔﺮدﻳﺪ  و ﺣﻼل ﻧﻴﺰ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺟﺪا
از اﻣﺘﻴﺎزات اﻳﻦ روش وﺟﻮد ﺷﺮاﻳﻂ واﻛﻨﺸﻲ ﻣﻼﻳﻢ ، ﭘﺎﻳﺪاري ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ ﺑﺎﻻي ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺴﺖ ، ﻧﻴﺎز ﻧﺪاﺷﺘﻦ ﺑﻪ ﺗﺜﺒﻴﺖ 
   (. 84)ﺑﻮد   3-ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺴﺖ ، ﺳﺎدﮔﻲ و راﺣﺘﻲ ﺟﺪاﺳﺎزي و درﺟﻪ ﺑﺎﻻي اﺳﺘﺨﺮاج اﻣﮕﺎ
ﺸﺎﺳﺘﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ و اﺻﻼح ﺷﺪه اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﺑﺘﺎ ﻛﺎروﺗﻦ ﺑﺎ دو ﻧ  eenuraJﺗﻮﺳﻂ  6002در ﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي در ﺳﺎل 
  (. 43)اﻧﺠﺎم و ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ  
و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ  acoipaTدر اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻧﻮﻋﻲ ﻣﺎده ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اي ﺑﻪ ﻧﺎم 
  .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 
ﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ از آﻧﺎﻟﻴﺰ اﻧﺪازه ذرات ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻗﻄﺮ ذرات اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻛﺎروﺗﻦ ﺑﺎ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣ
  .اﺳﺖ  acoipaTﻗﻄﺮ ذرات اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ ﺑﺎ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه 
آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﻞ ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ . رﻃﻮﺑﺖ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي دارد 
در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺳﻄﺢ ﺑﺘﺎ . ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﻮد  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﺑﺮاي ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ acoipaTاﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﻛﺎروﺗﻦ ﺑﺮاي ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد ﭘﺲ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ ﻣﺆﺛﺮﺗﺮ اﺳﺖ  
ﻧﺴﻴﻞ ﺧﻮب آن در ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ در ﻧﻈﺮ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﭘﺘﺎ acoipaT
  (. 43)ﮔﺮﻓﺖ  
اراﺋﻪ ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﺮاي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ از  nitraM&rotnaKﺗﻮﺳﻂ  0991درﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ در ﺳﺎل 
  (. 63. )ﻛﺮد اﺳﺘﻔﺎده  53و ﺳﻠﻮﻟﺰ اﺳﺘﺎت ﻓﺘﺎﻻت 43، ﺳﻠﻮﻟﺰ اﺳﺘﺎت ﺗﺮي ﻣﻠﻴﺘﻴﺖ 33ﻣﻮادي ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺗﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ
ﻣﻴﻜﺮون ﺑﻮد ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ  0/5-052ﻣﻴﻜﺮون و ﻳﺎ  0/1-005ﻗﻄﺮ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﺑﻴﻦ 
ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻳﻚ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن از روﻏﻦ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ و ﺑﻪ داﺧﻞ ﻳﻚ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪي درﺣﻀﻮر ﻳﻚ 
اي  Hpﺑﺎ ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻪ داراي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ . ﮔﺎز ﺑﻲ اﺛﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ آرﮔﻮن ﻳﺎ ﻧﻴﺘﺮوژن ، ﭘﺎﺷﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
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اﻳﻦ روﺷﻲ اﺳﺖ ﺑﺮاي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻌﺎل . اي ﻛﻪ ﭘﻮﺷﺶ در آن ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻴﮕﺮدﻧﺪ  Hpﻛﻤﺘﺮ از 
   (. 63)ﺑﺎﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن و ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪ را دارﻧﺪ  
اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ اﻳﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در ﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ، اﺳﻴﺪ ﻓﺴﻔﺮﻳﻚ، 
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ روﻏﻦ . اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ، اﺳﻴﺪ ﻣﺎﻟﻴﻚ و ﻳﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﺎﺷﺪ رﺳﻮب ﻣﻲ دﻫﺪ 
ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﭼﻮن ﺗﺮﻛﻴﺐ روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻗﺎدر اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻄﻮرﻛﺎﻣﻞ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ 
ﭘﺲ از . ﻬﺎﻳﻲ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺣﺬف ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻧﺒﻮد ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ را از ﺑﻴﻦ ﺑﺒﺮد ﭼﻮن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﺑﻪ ﺗﻨ
   (. 63)ﻓﻴﻠﺘﺮاﺳﻴﻮن ، ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﺎ آب ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه و ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ 
. ﻣﻴﻜﺮون ﺑﻮد 0/5-001ﻣﻴﻜﺮون و ﻳﺎ ﺗﺮﺟﻴﺤﺎً  0/1-005در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺪازه ذرات آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪ و ﻣﺤﺪوده آن ﺑﻴﻦ 
ﺳﻠﻮﻟﺰ اﺳﺘﺎت ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﺑﺪﻳﻦ روش ﻛﻪ روﻏﻦ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ آﻟﮋﻳﻨﺎت 
ﻛﺮدن ﺑﻪ ﻳﻚ ﻣﺤﻠﻮل ﻛﻠﺴﻴﻢ رﺳﻮب ﻣﻲ دﻫﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻓﺘﺎﻻت اﺳﺘﺎت ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻧﻴﺰ ، آﻟﮋﻳﻨﺎت رﺳﻮب 
  (. 63.)ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 1ﻣﻴﻜﺮون ﺗﺎ  2ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻧﺪازه ذرات در ﭼﻨﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻄﻲ ﺑﻴﻦ 
ﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗاراﺋﻪ ﺷﺪ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ  ittonitnelaVﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ  5002ﺳﺎل در ﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي در 
اﻳﻦ داﻧﺸﻤﻨﺪ ﺧﺎﻃﺮ ﻧﺸﺎن ﻛﺮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﺎﻛﺎرز ، ﮔﻠﻮﻛﺰ، ﻻﻛﺘﻮز، . ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 
 (. 35)، ﻛﺎراژﻳﻨﺎن و ﻳﺎ ﻏﻴﺮه ﺑﺎﺷﺪ ﻓﺮوﻛﺘﻮز، ﻣﺎﻟﺘﻮز، رﻳﺒﻮز، دﻛﺴﺘﺮوز، ﭘﻨﺘﻮز، ﮔﺎﻻﻛﺘﻮز، ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ، آﮔﺎر 
ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن آب ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻳﻚ .ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ اﺳﺖ % 04-06و ﻳﺎ % 03- 07ﺗﺮﺟﻴﺤﺎً ﻣﻮاد ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﺷﺎﻣﻞ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  011- 531اﺑﺘﺪا اﻳﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﮔﺮم ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ . ﻣﺎده ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻲ ﻳﻚ ﻣﺨﻠﻮط آﺑﻲ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ 
  (. 35)ﺷﻜﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻌﺪ ﺧﻨﻚ ﺷﺪن ، ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد  ﻛﻪ ﮔﺮﻣﺎدادن ﺑﻪ اﻳﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن
ﺑﺎ روش ﺧﺸﻚ ﻛﻦ  3-اﻣﮕﺎ% 33و ﻫﻤﻜﺎران روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﺎ  hcsurD nahpetS 6002در ﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي در ﺳﺎل 
  . اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدﻧﺪ 73و ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز 63ﭘﺎﺷﺸﻲ در ﻣﺸﺘﻘﺎﺗﻲ از ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ
ن دادﻧﺪ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ ﻫﻴﭻ اﺧﺘﻼﻓﻲ در ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه از ﻧﻈﺮ در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﺸﺎ
  ( .92)وﺟﻮد ﻧﺪارد  TEBاﻧﺪازه ذرات ، داﻧﺴﻴﺘﻪ و ﺳﻄﺢ 
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اﻣﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ رﻃﻮﺑﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﻧﺸﺎن داد 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻛﻨﺪ در .ﺑﻪ ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ ﺑﺮاي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز دﻳﻮاره ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ 
  (  .92)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت واﺣﺪ ﻫﺎي ﭘﻴﻮﻧﺪي ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻫﺪف آﻧﻬﺎ از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﭘﻲ ﺑﺮدن ﺑﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﺎ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز و اﻓﺰاﻳﺶ در ﭘﺎﻳﺪاري 
ﻴﻮﻧﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﻛﻤﺘﺮي از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن اﻛﺴﻴﺪاﺳ
ﻣﻲ دﻫﺪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز دﻳﻮاره ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ ﺑﺮاي ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ 
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت واﺣﺪ ﻫﺎي ﭘﻴﻮﻧﺪي اﻳﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻛﻨﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ .اﺳﺖ 
  .ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
از ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﭘﺲ از ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن، اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در ﻓﺸﺎر % 04در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ از روﻏﻦ ﺑﺎ 
دﻣﺎي ورودي . ﺳﭙﺲ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻮدر از ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ . ﺑﺎر وارد ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﻣﻲ ﺷﻮد  05
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد  07دﻣﺎي ﺧﺮوﺟﻲ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و 071
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي . ﻇﺎﻫﺮ و ﺧﻮاص ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻧﻤﺎﻳﺶ داده ﻣﻲ ﺷﻮد  83ﺳﭙﺲ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ
.  اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 93داﻧﺴﻴﺘﻪ ذرات ﭘﻮدرﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻴﻜﻨﻮﻣﺘﺮ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  TEBﺗﻌﻴﻴﻦ اﻧﺪازه ذرات از دﺳﺘﮕﺎه 
  ( .92)ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه اراﺋﻪ ﺷﺪ  1-6ﺳﭙﺲ در ﺟﺪول 
  
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ.  1-6ﺟﺪول 
  (92)ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز و ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ 
  دﻳﻮاره ﻣﻮاد  ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز  ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ
  درﺻﺪ روﻏﻦ  04  01  04  01
  درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ  2/30  3/30  2/93  3/56
  TEBﺳﻄﺢ g/2 m  0/561  0/871  0/751  0/002
  داﻧﺴﻴﺘﻪ3 mc/g  1/871  1/663  1/881  1/973
  اﻧﺪازه ذراتµm  12/1  02/3  22/7  91/0
  .روﻏﻦ ﺣﻔﺮه ﺑﻴﺸﺘﺮي دﻳﺪه ﺷﺪ% 04روﻏﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ % 01در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﮔﻠﻮﻛﺰ ﺳﻴﺮوپ ﺑﺎ 
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از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﮔﻠﻮﮔﺰ ﺳﻴﺮوپ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ 
  (.  92)روﻏﻦ ﺳﻄﺢ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ و ﺑﻬﺘﺮي دارد  % 04ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﺮﻫﺎﻟﻮز ﺑﺎ . ﺑﻮدﻧﺪ 
 pihﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﮔﺮوﻫﻲ از داﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﻮﻋﻲ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ ﻧﺎم   iylahimtnezSداﻧﺸﻤﻨﺪي ﺑﻪ ﻧﺎم  2002درﻣﻘﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي در ﺳﺎل 
روﻏﻦ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف ﭘﺰﺷﻜﻲ و درﻣﺎﻧﻲ ﺑﺪﺳﺖ آوردﻧﺪ و ﺑﺎ روﺷﻬﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ 
، ﻣﻴﻜﺮووﻳﻮ، اﺳﺘﺨﺮاج  04ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روﺷﻬﺎي ﺳﻨﺘﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل، روش اﻣﻮاج ﻣﺎﻓﻮق ﺻﻮت. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮدﻧﺪ 
  (. 05)ﺑﺎ ﺳﻴﺎل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﺗﺤﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ 
در % 06و % 09ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ و ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺣﺪود  در اﻳﻦ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
. ﺷﺪ  w/w%  4/58ﺑﺎ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ ﺣﻼل ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه . روﻏﻦ ﻫﺎي ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﺷﺪه ﺑﻮد 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ روش اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺳﻴﺎل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺑﺪون ﺣﻼﻟﻬﺎي آﻟﻲ روش ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ روﻏﻦ و روش ﺳﻴﺎل 
ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﺸﺎﻫﺪه . ﺑﻮد %  6/86ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﺑﺮاي ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ روﻏﻦ ﺑﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺑﺎزده روﻏﻦ ﻳﻌﻨﻲ  14ﺗﺤﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ 
ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ ، ﺗﺤﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﻣﻴﻜﺮووﻳﻮ )ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﺎزده روﻏﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در روﺷﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪ اﺳﺘﺨﺮاج 
  (.  05)ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از روش ﺳﻨﺘﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﺖ  
، ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ﺑﺪون ﺣﻼل اﺳﺖ درﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ  2oc 24اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺳﻴﺎل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲﻣﺰﻳﺖ اﺻﻠﻲ 
ﻣﻴﻠﻲ  052اﺳﺘﺨﺮاج ﺳﻨﺘﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ روش اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺎ .ﻣﻮارد دﻳﮕﺮ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺨﺎر ﺣﻼل ﺣﺘﻤﺎً ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز اﺳﺖ 
  .ﺳﺎﻋﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ وﺑﻌﺪ ﺣﻼل ﺗﺒﺨﻴﺮ ﺷﺪ  3ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮاي ﻣﺪت  01ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان و 
 052ﮔﺮم از داﻧﻪ ﻫﺎ در  01درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ،  08ﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ روش ﻣﺎﻓﻮق ﺻﻮت در ﻳﻚ ﺣﻤﺎم آب ا
ﻫﻢ  34روش ﻣﻴﻜﺮو وﻳﻮ.ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﻓﻴﻠﺘﺮاﺳﻴﻮن ﺣﻼل ﺗﺒﺨﻴﺮ ﺷﺪ  1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان ﺑﺮاي ﻣﺪت 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان  53از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ  ﮔﺮم 01دﻗﻴﻘﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ  03درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در ﻣﺪت  04دردﺳﺘﮕﺎﻫﻲ ﺑﺎ 
  (.05)اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﻓﻴﻠﺘﺮاﺳﻴﻮن ﺣﻼل ﺗﺒﺨﻴﺮ ﺷﺪ 









   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /05
 001اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻛﻪ ﺣﻼل ﺗﺤﺖ دﻣﺎي  2ocاﺳﺘﺨﺮاج ﺑﻪ روش ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﺗﺤﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﻫﻢ ﺑﺎ ﻳﻚ ﻓﺸﺎر ﺑﺎﻻﻳﻲ از  
ﻛﻪ . دي اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ ﺑﻮد  - ﺎﻣﻞ ﭘﺮوﭘﺎنﺣﻼل ﻧﻴﺰ ﺷ. ﺑﺎر ﺑﻪ داﺧﻞ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﭘﻤﭗ ﺷﺪ  052درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و ﻓﺸﺎر
ﻟﻴﺘﺮ در دﻗﻴﻘﻪ از ﻣﻴﺎن اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﻋﺒﻮر  1- 1/5ﺣﻼل ﻓﺸﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﺎ ﻓﻠﻮرﻳﺖ . ﺧﺎﻟﺺ ﺷﺪه ﺑﻮد % 99/9ﭘﺮوﭘﺎن ﺗﺎ 
دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺎده اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﺑﻪ دﻣﺎي اﺗﺎق ﺑﺮﺳﺪ و دي  51ﺳﭙﺲ ﻓﺸﺎر ﻛﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﺟﺎزه ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﻣﺪت . ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  (.05)زاد ﺷﻮد ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ وزن ﭘﺎﻳﺪار ﻣﺎده اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ آ
   (. 05) اﻧﻮاع روﺷﻬﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ  1-7درﺟﺪول  
  
  (05)ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﻧﻮاع روﺷﻬﺎي اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ .  1-7ﺟﺪول 







ش ﺳﻴﺎل ﺗﺤﺖ رو
 ﺑﺤﺮاﻧﻲ
  6/86  5/27  5/62  3/52  4/58 (داﻧﻪ g001/g)ﺑﺎزده 
  ﭘﺮوﭘﺎن+دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ   دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ  ﻫﮕﺰان  ﻫﮕﺰان  ﻫﮕﺰان  ﺣﻼل
  82  53  04  86/7  86/7  (ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد)درﺟﻪ ﺣﺮارت
  ﺑﺎر 001  ﺑﺎر 052  اﺗﻤﺴﻔﺮﻳﻚ  اﺗﻤﺴﻔﺮﻳﻚ  اﺗﻤﺴﻔﺮﻳﻚ  ﻓﺸﺎر
  53  08  03  06  081  (دﻗﻴﻘﻪ)زﻣﺎن
  
از اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﺎﻓﻮق ﺻﻮت در ﺣﻤﺎم  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ
ﮔﺮم داﻧﻪ ﺑﻮد و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎزده ﺑﺎ روش اﺳﺘﺨﺮاﺟﻲ ﺗﺤﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺑﺎ  001ﮔﺮم روﻏﻦ ﺑﻪ ازاي  3/52آب و ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
  . ﺑﻮد ﮔﺮم داﻧﻪ  001ﮔﺮم روﻏﻦ ﺑﻪ ازاي  6/86دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ و ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  –ﺣﻼل ﭘﺮوﭘﺎن 
، ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﻣﻴﺰان ( ﺳﺎﻋﺖ 3) روش ﺳﻨﺘﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﻧﻴﺰ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن اﺳﺘﺨﺮاج
درﺟﻪ  82روش ﺗﺤﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺑﺎ درﺟﻪ ﺣﺮارت .ﮔﺮم داﻧﻪ را داﺷﺖ  001ﮔﺮم روﻏﻦ ﺑﻪ ازاي  4/58ﺑﺎزدﻫﻲ 
  (. 05. )ﺮﻳﻦ ﺑﺎزده را داﺷﺖ ﺑﺎر ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ﺑﻮد و ﺑﺎﻻﺗ 001ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و ﻓﺸﺎر 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻳﻚ ﺗﺤﻘﻴﻖ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ روش اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ﻫﺎ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﺳﺘﺨﺮاج ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ  
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روش اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺣﻼل ﻫﮕﺰان ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺻﺪﻣﻪ و آﺳﻴﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮي وارد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻤﺘﺮي دارﻧﺪ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻄﺢ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮﺑﻲ  و روﻏﻦ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ روش اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺎﻳﺪاري
در اﻳﻦ روش ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده و ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و اﻣﻼح در آﻧﻬﺎ  (. 34) ﺑﺎﻻﺗﺮي دارﻧﺪ
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ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ روش اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺳﻴﺎل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ روﻏﻦ را اراﺋﻪ ﻣﻲ دﻫﺪ  
ﺑﺮﺧﻲ از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت دو ﻧﻮع اﺳﺘﺨﺮاج ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ و اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  1-8 در ﺟﺪول(.34)
  (. 34)ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ  
  
  (34)ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﺑﻪ دو روش اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ .  1-8ﺟﺪول 
  اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺣﻼل ﻫﮕﺰان  اﺳﺘﺨﺮاج ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت
  ﭘﺎﻳﺪاري ﺿﻌﻴﻒ  ﻟﻌﺎده ﻧﺎﭘﺎﻳﺪارﻓﻮق ا  ﭘﺎﻳﺪاري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ
  1/3  1/7  درﺻﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮﺑﻲ
  ﻧﺮﻣﺎل  ﻣﺘﻐﻴﺮ  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري
  ﻧﺮﻣﺎل  ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ
  ﻧﺮﻣﺎل  ﺟﺰﺋﻲ  ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ
  ﺑﻠﻲ  ﺧﻴﺮ  ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
  ﭘﻴﮕﻤﺎﻧﻬﺎي رﻧﮕﻲ ﻃﺒﻴﻌﻲ  ﻫﺴﺘﻨﺪ  ﭘﻴﮕﻤﺎﻧﻬﺎي رﻧﮕﻲ ﺣﺬف ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ  رﻧﮓ
  ﺗﻠﺦ  ﺦﺗﻠ  ﻃﻌﻢ
  ﺑﺮاﺳﺎس ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﻄﺢ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮﺑﻲ  ﺑﺮاﺳﺎس ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﻄﺢ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮﺑﻲ  زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
  ﻣﺎﻳﻊ ﻳﺎ ﻛﭙﺴﻮل  ﻓﻘﻂ ﻛﭙﺴﻮل  ﻓﺮم ﺗﺠﺎرﺗﻲ در دﺳﺘﺮس
- 42ﻓﻦ آوري ﻣﺎﻳﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﻬﺒﻮد ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ در اروﻣﻴﻪ 
در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آﺑﺎﻧﻤﺎه اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻛﻪ ﻫﺪف ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮ 32
اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن اوﻟﻴﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﺻﻼح ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ .ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻓﻦ آوري ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﻧﺠﺎم ﻣﮕﺎﭘﺎﺳﻜﺎل ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻫﻤﻮژﻧﻴﺰاﺳﻴﻮن ا 03-09ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻌﺪ از ﻋﺒﻮر از ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﻠﻮداﻳﺰر در ﻓﺸﺎر ﻫﺎي 
ﺳﭙﺲ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻧﻬﺎﻳﻲ وارد ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﻮدر اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺷﺪه روﻏﻦ .ﮔﺮﻓﺖ 
ﺑﺎ اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان روﻏﻦ ﺳﻄﺤﻲ در آن ﺗﺄﺛﻴﺮ زﻳﺎدي ﺑﺮ ﻓﺴﺎد اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ و .ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪ 
و در ﻧﺘﻴﺠﻪ روش  ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪي دارد ﻛﻪ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻗﻄﺮات اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن اوﻟﻴﻪ
  (. 3)ﻫﻤﻮژﻧﻴﺰاﺳﻴﻮن دارد 
ﮔﺮم  051-003از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﮔﺮم ﻛﻪ داراي درﺟﻪ ﺑﻠﻮم  ﺑﺮاي اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ذرات ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ
ذرات . ﮔﺮم اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد 052-003ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮان اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد ﻛﻪ ﺗﺮﺟﻴﺤﺎً از ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ درﺟﻪ ﺑﻠﻮم 
اﺳﺘﻔﺎده ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه دﻳﮕﺮي ﻧﻴﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ، روﻏﻦ ﻟﻴﻤﻮ ، ﻃﻌﻢ ﺳﻴﺐ و ﻏﻴﺮه ﻧﻴﺰ در اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ 
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در واﻗﻊ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ، در اﺑﺘﺪا ﺗﻬﻴﻪ ذرات ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ، ﺳﭙﺲ ﺗﺸﻜﻴﻞ . ﺷﻮد
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ،و در ﻧﻬﺎﻳﺖ  72ﻣﺨﻠﻮط ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﮔﺮم ﺑﺎ ذرات ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت 
روش ﺑﻪ اﻳﻦ (  . 54)ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﮔﺮم  ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ذرات ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ 44اﻳﺠﺎد ﺷﺒﻜﻪ اﺗﺼﺎل ﺗﻘﺎﻃﻌﻲ
در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق % 4ﮔﺮم ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ  001ﺑﺎ % 01ﮔﺮم از ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ  002ﺻﻮرت اﺳﺖ ﻛﻪ 
ﮔﺮم آب  006ﮔﺮم روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﺑﻪ آن اﻓﺰوده ﺷﺪه و  061ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺳﭙﺲ ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه اي ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 52دﻗﻴﻘﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق  03ﻮن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴ 53ﻣﻘﻄﺮ 
ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد ﺷﺒﻜﻪ اﺗﺼﺎل ﺗﻘﺎﻃﻌﻲ  54ﮔﻠﻮﺗﺮآﻟﺪﺋﻴﺪ% 05ﮔﺮم از ﻣﺤﻠﻮل آﺑﻲ  2/5.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺳﺮد ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (. 64)ﺑﻬﺘﺮ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد و ( ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ ﺳﻄﺢ)ي ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﺷﻜﻞ و ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژ MESﺳﭙﺲ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه 
  ( . 64)اﻧﺪازه ذرات ﺗﻌﻴﻴﻦ و ﺑﻬﻴﻨﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ  TEBدر ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه 
ﻳﻚ روش ﻣﺆﺛﺮ و آﺳﺎن اﺳﺘﻔﺎده از روش . ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﺣﻴﻮاﻧﻲ روﺷﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ وﺟﻮد دارد 
اﺳﺖ ﻛﻪ در اداﻣﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺑﻪ آن   (7591) hcolFاﺳﺖ ﻛﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه روش ﻛﻼﺳﻴﻚ ( 9591) reyD&hgilB
  (. 32و  82)اﺷﺎره ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻗﺒﻞ از اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
اﻧﺠﺎم  4991,CAOAاﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﺮ اﺳﺎس روش . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
  ( .22)ﺮﻓﺖ ﮔ
روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻛﺮدن ﺑﺎ اوره ﻳﻜﻲ از . ﺑﺮاي ﺗﻐﻠﻴﻆ و اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ وﺟﻮد دارد 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ اﻣﻜﺎﻧﺎت و ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﻴﭻ ﺣﻼﻟﻲ ﺑﻪ ﺟﺰ اﺗﺎﻧﻮل اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻧﺴﺒﺖ 
، ﻟﺬا اﻳﻦ روش ﺑﺎ ﻫﺪف دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﺑﻪ روﺷﻬﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل ، ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻘﺮون ﺑﻪ ﺻﺮﻓﻪ ﺗﺮ اﺳﺖ
  ( .74و  64)ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻛﺎر رﻓﺘﻪ اﺳﺖ  3-اﻣﮕﺎ
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  ﻣﻮاد و روﺷﻬﺎ -2
  ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ واﻛﻨﺶ  -2-1
در اﻳﻦ روش اوره ﺑﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه اﺷﺒﺎع و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ، آﻧﻬﺎ 
 ekayantaRاﻳﻦ روش اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺗﻮﺳﻂ . اﻣﻜﺎن ﺟﺪاﺳﺎزي آﻧﻬﺎ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ را ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل در آورده و 
ﻋﺪم ﺑﻪ . اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ  64از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﻬﺪن 3-ﺑﺮاي ﺗﻐﻠﻴﻆ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺪه اﻣﮕﺎ 8891در ﺳﺎل 
ﺑﺮاﻳﻦ ﭘﺲ از ﻛﺎر ﮔﻴﺮي از ﺣﻼﻟﻬﺎي آﻟﻲ و ارزان ﺑﻮدن ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ از دﻻﻳﻞ ﻋﻤﺪه اﻧﺘﺨﺎب اﻳﻦ روش ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﺎ
از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ روش  3-اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ از ﺑﺎﻓﺖ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ روش اﺳﺘﺎﻧﺪارد ، ﺗﻐﻠﻴﻆ اﻣﮕﺎ
ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻐﻠﻴﻆ  8891و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  ekayantaR. ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
ﻨﺎﺳﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻨﻮاﺗﻴﻠﻨﻲ روﻏﻦ ﻣﻨﻬﺪن از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺳﺎزي اوره ﻣ 3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
، ﺿﻤﻦ آﻧﻜﻪ ( 54)اﺷﺒﺎع ﺷﺪه ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮه ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﺳﻬﻮﻟﺖ ﺗﻤﺎم از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﺟﺪا ﻛﺮد 
روش آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ و ﻧﻴﻤﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ آن ﻧﻴﺰ ارزان و ﺑﺎ اﻣﻜﺎﻧﺎت ﻣﻮﺟﻮد ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺠﺎم اﺳﺖ اﻟﺒﺘﻪ در روش ﻧﻴﻤﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ 
  ( .  64و  74)ﻓﺸﺎر ﻛﻢ ﺿﺮوري اﺳﺖ  ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﺎ
  
  ﻣﻮاد ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز -2-2
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  اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ  -4
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  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ 41 - A، ﻣﺪل  uzdamihSدﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ، ﻣﺎرك  -1
  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن  atorobaL -1004، ﻣﺪل  hplodieHرك دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ در ﺧﻼء ، ﻣﺎ -2
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ﺳﺎﺧﺖ  621624، ﻣﺪل  ssiez lraCﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ ﻧﻮري ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﻜﻞ و ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ، ﻣﺎرك  -3
  . 001و  02،  01،  3ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن ، ﺑﺎ ﺑﺰرﮔﻨﻤﺎﻳﻲ ﻋﺪﺳﻲ 
  .  ﻳﺠﻴﺘﺎل، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ ،د cp 9801، ﻣﺪل  nonaCدورﺑﻴﻦ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ ﻧﻮري ، ﻣﺎرك  -4
  .، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن  BLMD ACIELدﺳﺘﮕﺎه آﻧﺎﻻﻳﺰر ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ اﻧﺪازه ذرات ، ﻣﺎرك  -5
  ﺳﻴﺴﺘﻢ رﻓﻼﻛﺲ  -6
  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن  33، ﻣﺪل  obaluJﺑﻦ ﻣﺎري ، ﻣﺎرك  -7
  .  ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن  RM 1003، ﻣﺪل  hplodieHﻫﻴﺘﺮ ﻫﻤﺰن دار ، ﻣﺎرك  -8
  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر ﺳﻮﺋﻴﺲ  0031، ﻣﺪل  reltteMﮔﺮم ، ﻣﺎرك  0/100دﻳﺠﻴﺘﺎل ﺑﺎ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ  ﺗﺮازوي -9
  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ ﺗﺎرا ﻃﺐ اﻳﺮان  rotabucnI delooCاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎل دار ،  -01
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -03ﻓﺮﻳﺰر  -11
  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ  728 bal Hp، ﻣﺪل  mhorteMﻣﺘﺮ ، ﻣﺎرك  Hp -21
  .   kikinhcetrobaLﻛﺸﻮر آﻣﺮﻳﻜﺎ ﺷﺮﻛﺖ  ﻣﮕﻨﺖ ، ﺳﺎﺧﺖ -31
، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر  00051-00057 mprﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  s rehsurc tneliS، ﻣﺪل  hplodieHدﺳﺘﮕﺎه ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ، ﻣﺎرك -41
  . ﺗﺎﻳﻮان 
  ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻛﺠﻠﺪال -51
  . ، ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن  tremeMآون ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ، ﻣﺎرك  -61
  .  ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن ،  lamrehtortcelE/daetsnarBﺷﻮف ﺑﺎﻟﻦ ، ﻣﺎرك  -71
  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  011ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ ، ﺳﺎﺧﺖ ﭼﻴﻦ ﺗﺎ  -81











  ﺑﺎزﻳﺎﺑﻲ ﺣﻼل
  
  












  دنﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮ
  
  3-ﺷﻤﺎﻳﻲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﺳﺘﺨﺮاج اﻣﮕﺎ.  2-1ﻧﻤﻮدار 
  
  روش اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ -2-4
ﻳﻚ روش ﻣﺆﺛﺮ و آﺳﺎن اﺳﺘﻔﺎده از روش . ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﺣﻴﻮاﻧﻲ روﺷﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ وﺟﻮد دارد 
روش ﺑﻪ ﻃﻮر ﺧﻼﺻﻪ در اﻳﻦ . اﺳﺖ   (7591) hcolFاﺳﺖ ﻛﻪ اﺻﻼح ﺷﺪه روش ﻛﻼﺳﻴﻚ ( 9591) reyD&hgilB
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اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ و  0/8-2-1آب ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  –ﻣﺘﺎﻧﻮل  –ﻳﻚ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺗﻚ ﻓﺎزي ﺷﺎﻣﻞ ﻛﻠﺮوﻓﺮم 
  (. 71و 33،32)ﺳﺮﻳﻌﺎً ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ را اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  
ﻋﺼﺎره ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺣﺠﻢ ﻫﺎي ﻣﺴﺎوي از ﻛﻠﺮوﻓﺮم و آب رﻗﻴﻖ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺳﻴﺴﺘﻢ دوﻓﺎزي آب و 
آب ﺗﻮزﻳﻊ  -ﺗﻤﺎم ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل در آب در ﻓﺎز ﻣﺘﺎﻧﻮل. ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ  2 -2 – 1/8ﺎي ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺘﻬ –ﻣﺘﺎﻧﻮل 
در ﺻﻮرت ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ، . ﭼﺮﺑﻲ ﻋﺎري از ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل در آب ، وارد ﻓﺎز ﻛﻠﺮوﻓﺮﻣﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد . ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  ( 33و13. )ﻋﺼﺎره را ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﻛﺮده ﻛﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﻪ اﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه را درﺣﺪود . ﺗﻐﻠﻴﻆ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ  74را ﺟﺪا ﻛﺮده و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ در ﺧﻼءﻓﺎز ﻛﻠﺮوﻓﺮﻣﻲ 
ﺣﻞ ﻧﻤﻮده و در دﻣﺎي زﻳﺮ ﺻﻔﺮ درﺟﻪ  1-2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻛﻠﺮوﻓﺮم و ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﺣﺠﻤﻲ  001
  .ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ 
ﺮاﺣﻞ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎﻳﺪ در ﺣﺪود دﻣﺎي اﺗﺎق ﻳﺎ زﻳﺮ دﻣﺎي ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ واﻛﻨﺸﻬﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻳﺎ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دﻣﺎي ﻣ
  (. 71)درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺎﺷﺪ  52
از روش ﻫﺎي ﻗﺪﻳﻤﻲ ﻛﻪ از دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺎﻳﺪ اﺟﺘﻨﺎب ﻛﺮد زﻳﺮا ﻋﻤﻞ 
اﻛﻨﺶ ﻫﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻳﺪ در دﻣﺎي ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺎﻻ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﺪ ﻛﻪ ﺧﻮد ﻋﺎﻣﻠﻲ در ﺟﻬﺖ ﺗﺴﺮﻳﻊ و
  (.71)ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻃﺒﻖ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﮔﺬﺷﺘﻪ ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺘﻲ اﮔﺮ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮآﻳﻨﺪ از ﮔﺎز ازت اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻜﻨﻴﻢ ﻧﻴﺰ 
  (.  71:  )ﺑﻪ دﻻﻳﻞ زﻳﺮ . ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﺎ ﺣﺪي ﺑﻪ ﺟﻮاب ﻣﻄﻠﻮب ﺑﺮﺳﻴﻢ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺧﻮد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ  Eﺎدﻳﺮ زﻳﺎدي از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ روﻏﻦ ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺨﺼﻮص روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ داراي ﻣﻘ -1
  .آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻗﻮي ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﻣﻲ ﺗﻮان زﻣﺎن ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﺠﺎورت ﻫﻮا ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد را ﻛﻮﺗﺎه ﻛﺮد ﺗﺎ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ -2
  .ﺑﺎ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﻛﺎر ﺳﺮﻳﻊ ﺗﺮ اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد. ﺑﺮﺳﺪ 
  . ﻣﻲ ﺗﻮان دور ﻇﺮوف را ﺑﺎ ﻓﻮﻳﻞ ﭘﻮﺷﺎﻧﺪ . اﻛﻨﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖﻧﻮر ﻋﺎﻣﻠﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﺴﺮﻳﻊ و -3
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ﺑﻌﺪ از ﻗﺮار دادن در ﻇﺮوف . ﺑﺮاي ﺗﺒﺨﻴﺮ ﺣﻼل در ﺣﺪاﻗﻞ دﻣﺎي ﻣﻤﻜﻦ و در ﺧﻼء اﻳﻦ ﻋﻤﻞ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد  -4
ﭼﻮن ﻫﺮﭼﻪ ﮔﺮﻣﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺳﺮﻋﺖ . درﺑﺴﺘﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ آﻧﻬﺎ را در زﻳﺮ ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ 
  ( 71.)ﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎﻧﺪﻫﺎ دوﮔﺎﻧﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ﭘﺮاﻛ
  
  ﻣﺘﻴﻼﺳﻴﻮن  -2-5
ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﺰرﻳﻖ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎزﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻃﺒﻖ روش اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ 
  (1.)اﺳﻴﺪﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ، ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮدﻳﻢ -ﻣﺘﺎﻧﻮل
  
  ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﺣﻼل  -2-6
ﻣﻘﺪاري ﺣﻼل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﻘﻴﺎس ﺑﺰرﮔﺘﺮ آن در ﭼﻮن ﺟﻬﺖ ﻣﺘﻴﻼﺳﻴﻮن روﻏﻦ 
  .ﺻﻨﻌﺖ، ﺟﻬﺖ ﺳﻼﻣﺖ و ﺗﻮﺟﻴﻪ اﻗﺘﺼﺎدي ، ﺑﺎزﻳﺎﺑﻲ ﺣﻼل اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد 
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ در ﺻﻨﻌﺖ، ﻗﺒﻞ از وارد ﻛﺮدن ﺧﻮراك ﻣﺘﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻳﺎ ﺳﺘﻮن ﺗﻘﻄﻴﺮ 
  (. 31و  6)ﺑﻲ ﺣﻼل ﻓﺮﺳﺘﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﺧﻮراك ﺑﻪ واﺣﺪ ﺑﺎزﻳﺎ
ﻣﺰﻳﺖ اﻳﻦ واﺣﺪ ﺑﺎزﻳﺎﺑﻲ ﺣﻼل ﺟﻬﺖ ﺗﻮﺟﻴﻪ اﻗﺘﺼﺎدي و ﺗﺴﺮﻳﻊ در ﻋﻤﻞ ﺗﺒﺨﻴﺮ ﺣﻼل و ﺣﻔﻆ اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ  
  . ﻛﻪ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﺣﻼل ﺑﺎ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺗﻘﻄﻴﺮ در ﺧﻸ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ (. 31و  6)
  
  ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ-2-7
ﺟﺪا ﻛﺮدن اﺟﺰاء ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﻳﻚ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﻪ اﺳﺎس آن ﺑﻪ ﺳﺘﻮن ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ روﺷﻲ اﺳﺖ ﺑﺮاي 
ﺳﺘﻮن ﻟﻮﻟﻪ ﺑﺎرﻳﻜﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﻮاد ﺟﺎذب ﺑﺴﻴﺎر رﻳﺰي ﭘﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ آن ﻓﺎز . ﺟﺪاﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﻮار اﺳﺖ 
  . ﺳﺎﻛﻦ ﮔﻮﻳﻨﺪ و ﻳﻚ ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك از آن ﻋﺒﻮر ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﻛﻦ ﻳﻚ ﺟﺎذب ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻪ آن ﮔﺎز دو ﻧﻮع ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻣﻮﺟﻮد اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻧﻮع اول ﻓﺎز ﺳﺎ
در ﻧﻮع دوم ، ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﻣﺎﻳﻌﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ روي ﻳﻚ ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و . ﺟﺎﻣﺪ ﮔﻮﻳﻨﺪ -ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎز
  .ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻮﻳﻨﺪ -ﺑﻪ آن ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎز
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ﺣﻼﻟﻴﺖ در  ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺮ اﺳﺎس اﺧﺘﻼف-ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻮاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﻔﺎوت در ﺟﺬب و در ﻧﻮع ﮔﺎز-در ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎز
  ( . 71)ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺟﺴﻢ ﺟﺎﻣﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﺎﻳﻪ ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
. در ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺟﺮﻳﺎﻧﻲ از ﻳﻚ ﮔﺎز از ﺳﺘﻮن ﻋﺒﻮر ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮردﻧﻈﺮ در اﺑﺘﺪاي ﺳﺘﻮن ﺗﺰرﻳﻖ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  .ن ﻧﮕﻪ ﻣﻲ دارد ﺟﺪا ﺷﺪن اﺟﺴﺎم ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻴﺮوﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﺟﺰء را ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺳﺘﻮ
اﺟﺰاء ﺗﻮﺳﻂ ﻋﺎﻣﻞ ﻫﺎي ﺟﺬب ﺳﻄﺤﻲ ، ﺣﻼﻟﻴﺖ ، ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻗﻄﺒﻴﺖ ، ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺳﺘﻮن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  .ﻛﻪ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﺟﺰاء داﺧﻞ ﺳﺘﻮن ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ 
ﺠﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺟﺮﻳﺎن ﮔﺎز ﺑﻪ اﻧﺘﻬﺎي ﺳﺘﻮن راﻧﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﭼﻮن ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ در ﮔﻴﺮﻧﺪ در ﻧﺘﻴ
اﺟﺴﺎم ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﺳﺘﻮن ﻋﺒﻮر ﻛﺮده و در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ ردﻳﺎب ﻣﻲ رﺳﻨﺪ و ﺛﺒﺎت ﮔﺮ، آن را ﺑﻪ 
ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻣﻌﺮف ﻏﻠﻈﺖ ﺟﺴﻢ و ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻣﺎﻧﻲ ﻧﻮار ﺟﺬﺑﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ .ﺻﻮرت ﻳﻚ ﻧﻮار ﺟﺬﺑﻲ ﺛﺒﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺧﺎص ﺧﻮد ﻣﻲ  84راي زﻣﺎن ﺗﺄﺧﻴﺮﻫﺮ ﻣﺎده اي ﻛﻪ از ﺳﺘﻮن ﻋﺒﻮر ﻣﻲ ﻛﻨﺪ دا. زﻣﺎن ﺗﺰرﻳﻖ ، ﻣﻌﺮف ﻳﻚ ﺟﺴﻢ اﺳﺖ 
  ( . 71)ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ دﻗﻴﻘﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  
  اﺻﻮل دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ -2-8
  ( : 1)ﺗﻤﺎم دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ از ﺷﺶ ﻗﺴﻤﺖ زﻳﺮ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ 
  ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﻓﺸﺎر و دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺮﻳﺎن ﮔﺎز -1
  ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺮاي ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ -2
  ﻨﺪهﺳﺘﻮن ﺟﺪاﻛﻨ -3
  ﻗﺴﻤﺖ ﺣﺮارﺗﻲ -4
  ردﻳﺎب -5
  ﺛﺒﺎﺗﮕﺮ   -6
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    ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﻣﻨﺤﻨﻲ -2-9
  (1: )ﺳﻄﻮح زﻳﺮ ﻣﻨﺤﻨﻲ ﺑﻪ روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻄﺢ ﺳﻨﺞ                                   -1
  .ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺘﮕﺮاﺗﻮر ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺧﻮدﻛﺎر ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﻣﻨﺤﻨﻲ را رﺳﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  -2
در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﻓﺎﻗﺪ اﻧﺘﮕﺮاﺗﻮر و ﺳﻄﺢ ﺳﻨﺞ ﺑﺎﺷﺪ ، ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﺜﻠﺚ ﺑﻨﺪي اﺳﺘﻔﺎده 
ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ دو ﺧﻂ ﻣﻤﺎس ﺑﺮ دو ﺷﺎﺧﻪ ﻧﻮار ﺟﺬﺑﻲ رﺳﻢ ﻧﻤﻮده و ﺑﻌﺪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺧﻂ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ دو ﭘﺎﻳﻪ . ﻧﻤﻮد
ﺎﺣﺖ اﻳﻦ ﻣﺜﻠﺚ را ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارﺗﻔﺎع و ﻗﺎﻋﺪه ﻧﻮار ﺟﺬﺑﻲ را ﺑﻪ ﻫﻢ ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻣﺜﻠﺜﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ داده و ﺑﻌﺪ ﻣﺴ
  .از راﺑﻄﻪ ارﺗﻔﺎع ﺿﺮب در ﻧﺼﻒ ﻗﺎﻋﺪه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ 
ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﻫﺮ ﻧﻮار ﺟﺬﺑﻲ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻤﻮد ، وﻟﻲ اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻘﻪ دﻗﻴﻖ ﻧﺒﻮده و داراي ﺧﻄﺎي 
ﺪد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه را ﺑﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺗﺼﺤﻴﺢ ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن ﻣﻘﺪار ﺣﻘﻴﻘﻲ ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﻣﻨﺤﻨﻲ ﺑﺎﻳﺪ ﻋ.زﻳﺎدي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
آن ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻧﻤﻮد و ﺳﭙﺲ اﻳﻦ ﺳﻄﻮح ﺗﺼﺤﻴﺢ ﺷﺪه را ﺟﻤﻊ ﻧﻤﻮده و از آن ﻧﺴﺒﺖ درﺻﺪ ﺳﻄﻮح ﺣﻘﻴﻘﻲ را ﻣﻲ ﺗﻮان 
  .ﺑﺪﺳﺖ آورد 
در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﻣﻘﺪاري از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺮار ﺑﺎﺷﺪ و آزﻣﺎﻳﺶ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺸﻜﻮك ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻗﺴﻤﺘﻲ از اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب از 
از ﻳﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد داﺧﻠﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻘﺪار درﺻﺪﻫﺎي  ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ
  .اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آورﻧﺪ 
  ﻣﻘﺪار درﺻﺪ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب       =  001 × )F × M( × )mA / fA(
  (ﺑﺼﻮرت اﺳﺘﺮ ﻣﺘﻴﻠﻴﻚ) ﺳﻄﺢ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي اﺳﻴﺪﭼﺮب =  fA
  (ﺑﺼﻮرت اﺳﺘﺮ ﻣﺘﻴﻠﻴﻚ) ﻲ ﻣﺎرﮔﺎرات ﺳﻄﺢ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻧﻮار ﺟﺬﺑ=  mA
  وزن اﺳﻴﺪ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻚ=  M
  وزن اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻧﺎﻣﻌﻠﻮم ﻗﺒﻞ از اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن اﺳﻴﺪ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻚ =  F
ﻣﻘﺪار ﻛﻞ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﺳﺘﻮن ﺑﺼﻮرت ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻣﻘﺪار درﺻﺪﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮل 
  .ﺑﺎﻻ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﻨﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
 .../اﺳﺘﺨﺮاج و ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب                                                                               16
 
درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻪ از ﺳﺘﻮن ﺧﺎرج ﻧﺸﺪه اﻧﺪ ﺑﺎ ﻛﻢ ﻧﻤﻮدن ﻋﺪد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻓﺮﻣﻮل ﺑﺎﻻ از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺪار 
  (  .1)ﻋﺪد ﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﻨﺪ  
  
  ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ  -2-01
ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ    5002,SCOAروﺷﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﺮاﺳﺎس روش
  (.  15)ﮔﺎزي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
در اﻳﻦ روش ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺳﺘﻮن ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺑﺎ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺗﺰرﻳﻖ ﺗﻌﻴﻴﻦ 
  . ﻣﻲ ﺷﻮد 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، و  052درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، دﻣﺎي دﺗﻜﺘﻮر  032دﺗﻜﺘﻮر ﻳﻮﻧﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺷﻌﻠﻪ اي ، دﻣﺎي ﺗﺰرﻳﻖ  -1
اوﻟﻴﻪ  dlohدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، زﻣﺎن  051درﺟﻪ ﺣﺮارت اوﻟﻴﻪ : آون ﻧﻴﺰ ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت اﺳﺖ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ درﺟﻪ ﺣﺮارت 
اﻳﻦ روش ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ .دﻗﻴﻘﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  51ﻧﻬﺎﻳﻲ  dlohدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، زﻣﺎن  591دﻗﻴﻘﻪ ، درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻧﻬﺎﻳﻲ  51
ه از از ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﭘﻠﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎد g/gmدر ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ  AHDو  APEاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  0:32Cﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ روش اﺳﻴﺪ ﭼﺮب .ﮔﻠﻴﻜﻮل ﺑﺎﻧﺪ ﺷﺪه در ﺳﺘﻮن ﻣﻮﺋﻴﻦ ﺳﻴﻠﻴﻜﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  . اﺳﺘﺎﻧﺪارد داﺧﻠﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
 ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ، ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ 0/2-0/53ﻣﺘﺮ ﻳﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﻗﻄﺮ داﺧﻠﻲ  52ﺑﺎﻳﺪ از ﺟﻨﺲ ﺳﻴﻠﻴﻜﺎ ، ﻃﻮل  CLGﺳﺘﻮن  -2
  .و ﻳﺎ ﻳﻚ ﭘﻠﻲ ﮔﻠﻴﻜﻮل ﺑﺎﻧﺪ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ M02-xawobraC
، ﺑﺎ 03× m 0/23 mm 023xawagemOو ﻳﺎ . ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ  0/52 gnitaoC، ﺑﺎ  05× m 0/52 mm،xawoclepuSﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜﺎل 
  .ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ  0/52 gnitaoC
  %  99/999ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﻫﻴﺪروژن ﻳﺎ ﻫﻠﻴﻢ ﺑﺎ ﺧﻠﻮص  -3
  اﻧﺘﮕﺮاﺗﻮر ﻳﻚ آﻣﭙﻠﻲ ﻓﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ ، ﺛﺒﺖ ﻛﻨﻨﺪه و  -4
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 001ﺣﻤﺎم آﺑﻲ ﺑﺎ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺛﺎﺑﺖ در  -5
  ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ از ﺟﻨﺲ ﺗﻔﻠﻮن 61 × 521ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي -6
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /26
  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ و  1ﭘﻴﭙﺖ ﻫﺎي ﺣﺠﻤﻲ  -7
  ﭘﻴﭙﺖ ﻧﻮع ﭘﺎﺳﺘﻮر -8
  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 001و  52ﻓﻼﺳﻚ ﺣﺠﻤﻲ  -9
  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي  21ﺳﺮﻧﮓ ﺗﺰرﻳﻖ  -01
  ﮔﺮم  0/1000دﻗﺖ  ﺗﺮازوي آﻧﺎﻟﻴﺘﻴﻜﺎل ﺑﺎ -11
  (. 15)ﻣﻨﺒﻊ ﻧﻴﺘﺮوژن ﺧﺸﻚ  -21
  .ﺣﺎل اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺘﻴﻠﻪ ﺷﺪه را ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺗﺰرﻳﻖ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ 
  
  از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره  3-روش ﺟﺪاﺳﺎزي وﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي اﻣﮕﺎ -2-11
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ . اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در ﻓﺮﻳﺰر ﻧﮕﻬﺪاري و ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻮرد 
  .ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺒﻞ از ﺷﺮوع ﻛﺎر از ﻓﺮﻳﺰر ﺧﺎرج و ﺑﻪ ﻃﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس روش زﻳﺮ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
 43درﺟﻪ و  59ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺗﺎﻧﻮل  65ﮔﺮم از ﻫﺮ ﻳﻚ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ رﻓﻼﻛﺲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﻪ آن  04ﺣﺪود 
 05اﻳﻦ ﻣﺨﻠﻮط ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ . ﺳﺎﻋﺖ رﻓﻼﻛﺲ ﮔﺮدﻳﺪ  2ﺎﻓﻪ و ﺑﻪ ﻣﺪت درﺻﺪ اﺿ 03ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﭘﺘﺎس 
ﻣﺮﺣﻠﻪ از  3ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺣﻼل ﻫﮕﺰان ﻃﻲ  05ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب رﻗﻴﻖ ﮔﺮدﻳﺪ و ﺳﭙﺲ ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
ﻠﻴﻆ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ ﻏ 31/8ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب و  001ﺑﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻮاد ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ﺷﺪه . ﻣﺤﻴﻂ ﺧﺎرج ﮔﺮدﻳﺪ 
ﮔﺮم اوره ﺑﻪ  001ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺗﺎﻧﻮل و  073ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﻓﺰودن . اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮده و ﺻﺒﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﻓﺎزﻫﺎ از ﻫﻢ ﺟﺪا ﺷﻮﻧﺪ 
درﺟﻪ  1ﺳﺎﻋﺖ در ﺣﺮارت  42ﺳﺎﻋﺖ در ﺣﺮارت اﺗﺎق و  42ﺣﺎﺻﻞ ﺑﻪ ﻣﺪت . دﻗﻴﻘﻪ رﻓﻼﻛﺲ ﻣﻲ ﮔﺮدد  02ﻣﺪت 
ﺑﻪ  94 FCUﻗﺴﻤﺖ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ﺷﺎﻣﻞ ( . 04)ﻳﺰ ﮔﺮدﻧﺪﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ دو ﻓﺎز ﻛﺎﻣﻼً از ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﺘﻤﺎ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﺸﺪه ﺑﺎ 05  FCUNﺻﻮرت ﻗﺴﻤﺘﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه ﺑﺎ اوره و ﻻﻳﻪ ﺑﺎﻻﻳﻲ   
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ  8/8ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب و  027ﻣﻘﺪار  FCUNاوره ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﺟﺪاﺳﺎزي ﺑﻪ ﻻﻳﻪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ  0/3ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺗﺎﻧﻮل و  91ﺟﺪاﺳﺎزي ﻓﺎزﻫﺎ از ﻫﻢ ﺑﻪ ﻻﻳﻪ ﺑﺎﻻﻳﻲ ،  اﺿﺎﻓﻪ و ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﻳﺪ ﭘﺲ از
                                                 
94
 dicA yttaF xelpmoC aerU - 
05
 dicA yttaF xelpmoC aerU noN- 
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ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺿﺎﻓﻪ  04ﺳﺎﻋﺖ رﻓﻼﻛﺲ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﺳﭙﺲ  2ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮده و ﺑﺎز ﺑﻪ ﻣﺪت 
درﺟﻪ ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﻮق را در . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ  -03ﺳﺎﻋﺖ در درﺟﻪ ﺣﺮارت  42ﻛﺮده و ﺑﻪ ﻣﺪت 
  (  .83و  23،  74)درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﻴﺰ ﺗﻜﺮار ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ  -5و  5ﺣﺮارﺗﻬﺎي 
  
  ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي -2-21
 3-دوﺑﺎره ﻋﻤﻠﻴﺎت ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ را ﺑﺮاي اﻣﮕﺎ 3-ﭘﺲ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي و ﺟﺪاﺳﺎزي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻣﻄﻤﺌﻦ  )AHD&APE(ﺑﻪ ﺧﺼﻮص  3-ﺧﺎﻟﺺ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم داده ﺗﺎ از اﻓﺰاﻳﺶ درﺻﺪ ﺧﻠﻮص اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  .روش ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻗﺒﻞ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺷﺮح داده ﺷﺪ .ﺷﻮﻳﻢ
ﺑﺮاي ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ، ﻣﻘﺪاري از ﻫﺮﻳﻚ از آﻧﻬﺎ را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﺎﻧﻮل و اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﺑﻪ 
. ي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ اﺗﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﺮده و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎزﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ، اﺳﻴﺪﻫﺎ
دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ از ﻧﻮع  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎزدﻫﻲ را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ  1ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ در 
ﺗﺤﺖ  05 m* 0/52mm  yrallipaCو ﺳﺘﻮن (  DIF)ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ و ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﺷﻌﻠﻪ اي  A41-CG uzdamihS
  ( .  25)ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﺣﺮارﺗﻲ زﻳﺮ ﺑﻪ ﻛﺎر 
 , nim 51 :emit dloh laitinI . nim/Cº 5 : etar margorp , Cº 591 :erutarepmet laniF , Cº 051 : erutarepmet laitinI
 052 : erutarepmet noitceteD , Cº 032 : erutarepmet noitcejnI . nim/lm 05 :etar wolf , nim 51 : emit dloh laniF
  . )5002 , SCOA(  eH  : sag reirrac  , Cº
ﺑﻪ روش  3-در ﺷﻜﻞ زﻳﺮ ﺷﻤﺎﻳﻲ از اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد از روﻏﻦ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي اﻣﮕﺎ
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  روﻏﻦ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
  
  )lm43( O2H ، )g01(HoK،   )lm45(%59اﺗﺎﻧﻮل 
  ﺳﺎﻋﺖ 2رﻓﻼﻛﺲ 
  
  )lm001( O2H
  
 ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن
  )lm001( enaxeH
  
  
  دوﺑﺎر اﺳﺘﺨﺮاج
 
 
  (ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ)ﻓﺎز ﻫﮕﺰان  ﻓﺎز آب
 )lm 8/31(LCH
 
 ) 1=Hp(اﺳﻴﺪي ﻛﺮدن
  
  
  )lm001( enaxeH






 4OS2aN (  ﺧﺸﻚ)اﻧﻴﺪرﻳﺪ 
 ﻓﻴﻠﺘﺮاﺳﻴﻮن
 
ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻫﻴﺪراﺗﻪ ﺷﺪه
 
 ﻣﺎﻳﻊ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪه
  
  (ريروﺗﺎ)ﺗﺒﺨﻴﺮ 
  
  ﻫﮕﺰان              اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد               
  (55و  74)ﻧﻤﻮدار ﺗﻬﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ . 2-3ﻧﻤﻮدار 
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   FCU FCUN
  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد
  ،  (073lm% )59، اﺗﺎﻧﻮل ( g001)اوره                                                         
  ﺳﺎﻋﺖ در 42ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي اﺗﺎق ،  42ﻘﻪ، دﻗﻴ 02رﻓﻼﻛﺲ 
  +(1 Cº ،+5 Cº ، -5 Cº)    
                                                                (دﻛﺎﻧﺘﻪ ﻛﺮدن) ﺟﺪاﻛﺮدن                                                                    
                                 
                              
                                              
 )lm8.8(LCH,)lm027(O2H
                                               
 AFUP اﺳﺘﺮول ﻫﺎي                           ﻓﺎز آﺑﻲ                                                        
  ،(  )lm 3/0، اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚlm 91 ()اﺗﺎﻧﻮل                  
       -03 Cº ، )lm04(O2Hﺳﺎﻋﺖ ،   2رﻓﻼﻛﺲ     
 ﺳﺎﻋﺖ  42و       




    
  
      
      
                                                                                                          
      ﻫﮕﺰان 
  
      3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  
  
  (55و  74)ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻛﻤﻚ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره 3- ﻧﻤﻮدار ﺗﻬﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ.  2-3ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎﻳﻊ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪه  اﺳﺘﺮول ﻫﺎ 
    04Cº ﺗﺒﺨﻴﺮ در 
ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ) ﻓﻴﻠﺘﺮاﺳﻴﻮن
 (ﺧﺸﻚ 
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  ﺻﻤﻎ ﻫﺎ  -2-31
ﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ﻛﻠ -ﺻﻤﻎ ﻫﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻧﺮم و ﺑﺪون ﻃﻌﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ اﻣﺎ ﺑﺮ روي ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ ﻏﺬاﻫﺎ اﺛﺮ ﮔﺬارﻧﺪ ، ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻫﻴﺪرو
ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ، ﺻﻤﻐﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻏﻠﺐ اوﻗﺎت ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه ﺑﺮاي ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ . ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺣﻼﻟﻴﺖ دارد ، وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ دارد ، ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ ﺧﻮب و . ﻛﺮدن ﻃﻌﻢ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻳﻦ ﺧﺼﻮﺻﻴﺖ ، آن را ﺑﺮاي ﺑﻴﺸﺘﺮ روﺷﻬﺎي ﻗﺪرت ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻌﻄﺮ و ﻓﺮار دارد ﻛﻪ ا
  (  .45)ﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺆﺛﺮ ﺳﺎﺧﺘﻪ اﺳﺖ 
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ   -2-41
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺣﻼﻟﻴﺖ ، وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ، ﺧﺎﺻﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮي و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻓﻴﻠﻢ و ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده در اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ 
 –ﺖ ﺟﺬب در ﻓﺼﻞ ﻣﺸﺘﺮك آب در ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﻣﺪت ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ، ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﻪ ﺳﺮﻋ. را دارد 
روﻏﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻻﻳﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﻲ ،  از روﻏﻦ در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن از آن ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻛﺮده و 
    ( . 45)ﭘﺎﻳﺪاري ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﺳﺎزد 
  آب ﻣﻘﻄﺮ  -2-51
ده از آب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ در ﺻﻮرت اﺳﺘﻔﺎ. در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل اﺳﺘﻔﺎده از آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﺪون ﻳﻮن ﻣﻬﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺧﺎﻃﺮ وﺟﻮد ﻳﻮﻧﻬﺎي ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻣﻮﺟﻮد در آب ، ﻧﻤﻚ ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎره ﺷﺪن ﻣﻴﻜﺮو 
  . در آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻳﻦ ﭘﺮوژه از آب دوﺑﺎر ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ ( . 4)ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد
  روش آزﻣﺎﻳﺶ  -2-61
  .ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد  02ﻦ در ﮔﺮم ژﻻﺗﻴ 2/5از ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎوي % 21/5ﻣﺤﻠﻮل  -1
  .ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد  02ﮔﺮم ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ در  2/5از ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﺣﺎوي % 21/5ﻣﺤﻠﻮل  -2
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻣﺨﻠﻮط ( ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 04ﮔﺮم ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ در  0/5)روﻏﻦ و ﺣﻼل -3
  ( .  4و  72،  62)ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
ﺣﻼل ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﻮردﻧﻴﺎز ﺑﻪ آراﻣﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد و اﺑﺘﺪا ﻣﺨﻠﻮط روﻏﻦ و 
در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ از ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﻫﻢ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺣﻼل و ﻫﻢ .ﻣﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎ دور ﻣﻮردﻧﻈﺮ ﺑﻪ ﻫﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺷﺪن ذرات و ﺟﺪاﺳﺎزي آﻧﻬﺎ  ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﺑﻪ ﺗﻮده اي. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﻨﺪه ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 
ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﺑﻪ ﻣﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ اﻳﻦ ﻣﺨﻠﻮط (  45)از ﻫﻢ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
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اﺷﺎره ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از ﻣﺘﻐﻴﺮﻫﺎي ﻣﻮردﻧﻈﺮ در .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  04 °c در ﺗﻤﺎم اﻳﻦ ﻣﺮاﺣﻞ دﻣﺎ . ﺑﻪ ﻫﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮد 
در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻋﻤﻞ ( . 82)ﻧﺘﺨﺎب آن ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارداﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ دور ﻳﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن اﺳﺖ ﻛﻪ ا
ﻫﻤﺰدن اداﻣﻪ دارد در ﻃﻮل اﻳﻦ ﻣﺪت ﻣﻘﺪاري آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﺳﭙﺮي ﻳﺎ ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺑﻪ ﻇﺮف واﻛﻨﺶ اﺿﺎﻓﻪ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﻧﻘﻄﻪ اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ  4/5-5ﺣﺪود  Hpدر اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ . ﻣﻲ ﺷﻮد 
در ﺣﻴﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن ﻗﺪرت .ﺎ ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﺑﺎر ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺗﻮده دﻫﻨﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑ
 0/10ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ را ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻤﻚ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ  lcaNﻳﻮﻧﻲ ﻣﺨﻠﻮط را ﺗﻮﺳﻂ 
. ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0/1ﻏﻠﻈﺖ  ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آن. ﻣﻮﻻر اﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دﻫﻴﻢ  0/3و  0/2، 0/1، 0/50،
اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم ﺑﺮاي ﺑﺎﻻﺑﺮدن ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰاﻧﻲ ﺑﻴﺶ از ﻣﻴﺰان ﻣﻮردﻧﻈﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﻣﺤﻠﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد 
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪي ﻣﻘﺪاري آب ﻣﻘﻄﺮ ( .  72و  62)و ﺗﺎ ﺣﺪي ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن را ﻣﺘﻮﻗﻒ و ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ دﻣﺎي ﻣﺨﻠﻮط داﺧﻞ ﻇﺮف واﻛﻨﺶ ﺑﺎﻳﺪ . اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ ﻇﺮف واﻛﻨﺶ  0 °c ﺑﺎ دﻣﺎي ﺣﺪود 
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻮده اي ﺷﺪن . ﺑﺎﺷﺪ و در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﻫﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  52 °cﻛﻤﺘﺮ از 
(.  82)ﻛﺎﻣﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﺨﺖ ﻛﺮدن و ﻣﺴﺘﺤﻜﻢ ﺳﺎزي دﻳﻮاره ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺳﻲ ﺳﻲ ﮔﻠﻮﺗﺎر آﻟﺪﺋﻴﺪ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و  01ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﺪه ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪار  9/5-9/7ﻣﺤﻠﻮل  Hpﻗﺴﻤﺖ اﺑﺘﺪا  در اﻳﻦ
ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﺤﻠﻮل در اﻳﻦ دﻣﺎ  9/5ﺗﺎ ﺣﺪود  Hpﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و دوﺑﺎره  3-5 °cدﻣﺎي ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺎ ﺣﺪود  
ﺮ روي ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﻌﻀﻲ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ و اﺛﺮات آﻧﻬﺎ ﺑ. ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﻫﻢ زده ﻣﻲ ﺷﻮد  02-22ﺣﺪود 
  (  . 72و  62)ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آن در ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
، ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎده ﺳﺨﺖ ﻛﻨﻨﺪه 0001،057،005،003،001mpr ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺗﻐﻴﻴﺮ داده ﺷﺪه در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ، دور ﻫﻤﺰن 
و ﮔﻠﻮﺗﺎر آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ و ﺑﺎ   )AVP(وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ  ﮔﻠﻮﺗﺎر آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻠﻲ
ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﭘﺎﻳﺪاري ( ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ )ﻫﻢ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ﻛﻠﺮﻳﺪ ﺳﺪﻳﻢ
  . ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر در دورﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
ﻣﻴﻜﺮوﻳﻮﻧﻬﺎي ﺣﺎﺿﺮ در ﻣﺤﻠﻮل ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎ را . روي ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻳﻚ ﭘﺪﻳﺪه ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ اﺛﺮ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺮ 
ﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ  HPﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎ ﺣﺘﻲ در . ﺑﺎردار ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﮔﺴﺘﺮه ﺗﻘﺎﺑﻠﻬﺎي دروﻧﻲ آﻧﻬﺎ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﻣﻬﻢ . ﻴﺸﺘﺮي را ﺑﺎ ﺧﻮد ﺣﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺑﻪ ﺗﻘﺎﺑﻞ ﻣﻲ ﭘﺮدازﻧﺪ ، در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ ﺑ
در واﻗﻊ اﻓﺰودن . اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺳﺎزي ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﻧﻤﻚ ﻧﻴﺰ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 
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ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻤﻲ از ﻣﻴﻜﺮوﻳﻮﻧﻬﺎ ، ﺗﻮده اي ﺷﺪن را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎ ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻲ ﺑﺨﺸﺪ و در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ 
ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ  lcaN ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺳﺎزي در ﻧﺒﻮد. ﺑﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺟﺎذﺑﻪ اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﻴﻜﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﭘﺬﻳﺮش 
  .    (  72و  62)اﻧﺠﺎم ﻧﻤﻲ ﮔﻴﺮد ﭼﻮن ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻫﺎ اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻻزم را ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺗﻮده ﻫﺎي ﻣﺴﺘﺤﻜﻢ ﭘﻴﺪا ﻧﻤﻲ ﻛﻨﻨﺪ
ﻨﺎﺳﺐ ، اﺛﺮ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ، ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ، اﻧﺘﺨﺎب ﻣﺎده ﺳﺨﺖ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻨﺎﺳﺐ ، اﻧﺘﺨﺎب ﺣﻼل ﻣ
در اﻳﻦ روش  از ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺣﻼل اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻛﻪ . ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن را ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﺪ 
اﻟﻜﻞ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ دارا ﺑﻮدن ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺎﻻ و اﻋﻤﺎل اﻳﻦ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺮ ﻣﺤﻠﻮل ، اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻣﺤﻠﻮل را ﺑﺎﻻ ﺑﺮده و 
  (  .  72و  62)ﻤﺎﻳﺪاﻧﺪازه ذرات را ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻣﻲ ﻧ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻋﻠﺖ  05و دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از  15ﻻزم ﺑﻪ ﺗﻮﺿﻴﺢ اﺳﺖ ﻛﻪ در دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از دﻣﺎي ذوب ژﻻﺗﻴﻦ 
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ژﻻﺗﻴﻦ ، ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﻳﻦ دﻣﺎي ﺑﺎﻻ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺎزدارﻧﺪه ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻋﻤﻞ 
  (  . 72و  62)ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 2-1اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﺟﺪول  (CAOA  І &П)، 4991ﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روشآﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﭙ
  ( .22)ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 












 37/72 71/99 1/10 5/44 ﺑﺎر اول
 27/28 81/21 1/20 5/29 ﺑﺎر دوم
 37/540 81/550 1/510 5/86 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  (ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ  05)اوﻟﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج . ﺑﺎر اول 
  (  ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ  0081) دوﻣﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج . ﺑﺎر دوم 
ﺳﭙﺲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه و ﺧﺎﻟﺺ ﺷﺪه ازﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز 
  ( .25)ﻣﺸﺨﺺ و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ  SCOA ، 5002ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ و ﺑﺮ اﺳﺎس روش 
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3ω∑ 6:22C 5:02C 3:81C 2:81C 1:81C 0:81C 1:61C 0:61C 1:41C 0:41C
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 















  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎر اول  ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ وزﻧﻲ.  3-1ﻧﻤﻮدار 
  ( ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ  05)اوﻟﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي . ﺑﺎر اول 
 ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
  
ﮔﺮم  05را در روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از  3-ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﻣﮕﺎ ، آﻟﻔﺎ AHD،  APEاﻳﻦ ﻧﻤﻮدار ﻣﻘﺪار 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  1:81Cو  0:61Cﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ رﺳﻢ ﺷﺪه ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﻣﺎﻧﻨﺪ . ﻧﻤﻮﻧﻪ اوﻟﻴﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 
  .، داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺰرﮔﺘﺮي ﻫﺴﺘﻨﺪ  6:22Cو  5:02Cاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻘﺮه اي در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي  05ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از  3-ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار، ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ






















3ω∑ 6:22C 5:02C 3:81C 2:81C 1:81C 0:81C 1:61C 0:61C 1:41C 0:41C
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 















  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺑﺎر دوم ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ وزﻧﻲ.  3-2ﻧﻤﻮدار 
  (ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ  0081)ﺘﺨﺮاج ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي دوﻣﻴﻦ اﺳ. ﺑﺎر دوم 
 ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
  
، ﺑﺰرﮔﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  3-2در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار 
. اﺳﺘﺨﺮاج ﮔﺮدﻳﺪ  ( 0081 g)در ﺑﺎر دوم روﻏﻦ از ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ . زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻛﺎﻣﻼً واﺿﺢ و ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ 
ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻘﺮه اي در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ  0081ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از  3-ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار، ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ













































  + .5 C°ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در دﻣﺎي .   3-3ﻧﻤﻮار 
 ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در ﺳﻪ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﺘﻔﺎوت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه 
در ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ دﻣﺎﻫﺎ ، در ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي .ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ  3-ﺑﻠﻨﺪ و ﻛﻮﺗﺎه و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﻣﮕﺎ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ، . ﻛﺎﻣﻼً واﺿﺢ و ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ  3-5و  3-4،  3-3ﻮدارﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪ ﻛﻪ در ﻧﻤ
ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل روش  3-3ﺑﻮد در ﻧﻤﻮدار %  91/74و %  41/96، ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  3-2ﻛﻪ در ﻧﻤﻮدار  1:81Cو  0:61Cﻣﻘﺪار 
ﻛﻪ در   3ω∑و    5:02C،   3:81Cﺑﺮﻋﻜﺲ ﻣﻘﺪار . رﺳﻴﺪه اﺳﺖ %  5/52و %  31/25ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره  3-3ﺑﻮد در ﻧﻤﻮدار %  02/85و %  8/33، %  2/29ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ،  3-2ﻧﻤﻮدار 
اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺣﺬف . رﺳﻴﺪه اﺳﺖ %  63/28و %  91/77، %  11/61اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻪ ﻛﻤﻚ اوره
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه  3ω∑در اﻳﻨﺠﺎ ﻣﻴﺰان . زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  . ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ + 1 C°ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺷﺪه در دﻣﺎي  3ω∑اوﻟﻴﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻣﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
   
  
























































  + .1 C°ي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در دﻣﺎي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎز. 3-4ﻧﻤﻮدار 
  ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
+ 1 C°، ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در دﻣﺎي  3-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار 
، ﺑﻪ + 5 C°    ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ   3-4در ﻧﻤﻮدار  3ω∑و   6:22C،  5:02Cﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ﻣﻴﺰان . ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را دارد 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ + 1 C°ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ  3-4در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در ﻧﻤﻮدار . ﺑﻮد %  63/28و %  5/98، %   91/77ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
. ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ + 1 C°در دﻣﺎي  3ω∑ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﭘﺘﻲ ﻣﻮم ﻣﻘﺪار . رﺳﻴﺪه اﺳﺖ %  76/08و %  92/39، %  92/58ﺑﻪ 
ﻣﺎ ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻴﺰان ﺧﻮد رﺳﻴﺪه اﻧﺪ و ﺑﺎ اوره ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ داده ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه در اﻳﻦ د
ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي  3ω∑ﻫﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي و ﻫﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  3ω∑در اﻳﻨﺠﺎ ﻣﻴﺰان . اﻧﺪ 









































  . - 5 C°اوره در دﻣﺎي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ.  3-5ﻧﻤﻮدار 
   ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
  
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ  -5 C°ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره را در دﻣﺎي  3-5ﻧﻤﻮدار 
 3ω∑ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ، ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ اﻣﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  3ω∑در اﻳﻦ ﻧﻤﻮدار ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺰان 
ﺟﻬﺖ ﺧﺎﻟﺺ + 1 C°ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ دﻟﻴﻞ ﺑﺮ اﭘﺘﻲ ﻣﻮم ﺑﻮدن درﺟﻪ ﺣﺮارت + 1 C°ﺷﺪه در ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي 
  . ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  3-ﺳﺎزي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ










































ﺷﺪه از ﺷﺎه ﻣﺎﻫﻲ 
اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ 
روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج *
ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ آزاد 
 اﻗﻴﺎﻧﻮس آرام 
روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج *
ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﻬﺪن 
اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ 
روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج 
ﺷﺪه ار ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎل 
ﻓﻮك *
روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج 
ﺷﺪه از ﺑﺎﻓﺖ ﻛﭙﻮر 
ﻧﻘﺮه اي )1(
  
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﮕﺮ.  3-6ﻧﻤﻮدار 
  (74) 6002,la te ekayantaRز ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ا* : 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ( : 1)
 ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ  3-6ﻧﻤﻮدار 
ﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﺻﻮﻻً اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي از ﺟﻤﻠ. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ و اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ از درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻤﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ اﻣﺎ اﻳﻦ ﻧﻤﻮدار ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن  3ω∑اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ  3ω∑ﻛﻪ 
  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺑﺮاﺑﺮ   3ω∑. اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ اﺳﺖ  درﻳﺎﻳﻲ و
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  55و ﻓﻮك 45، ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﻬﺪن 35، ﻣﺎﻫﻲ آزاد 25ﺷﺎه ﻣﺎﻫﻲ  3ω∑وزﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ %  02/85
  . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ %   31/1و %  52/1، %  42/6،%  01/4
                                                 
25
 gnirreH citnaltA  - 
35
 nomlaS cificaP - 














































روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي 
ﺷﺪه از ﺷﺎه ﻣﺎﻫﻲ
اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ*
روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي 
ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ آزاد
اﻗﻴﺎﻧﻮس آرام *
روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي 
ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﻬﺪن
اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ*
روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي 
ﺷﺪه از ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎل
ﻓﻮك *
روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي 
ﺷﺪه از ﺑﺎﻓﺖ ﻛﭙﻮر
ﻧﻘﺮه اي )1(
  
  ﺳﺎزي ﺷﺪه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﮕﺮﻣﻘﺎﻳﺴﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ .  3-7ﻧﻤﻮدار 
  (74) 6002,la te ekayantaRﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﻴﻖ * : 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ( : 1)
 ) 6:22C , 5:02C , 3:81C(∑ :3ω∑
 3ω∑را ﺑﺎ  روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 3ω∑، ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﻘﺪار + 1 C°ﭘﺲ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در دﻣﺎي 
روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه  3ω∑ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ،  3-7ﻫﻤﺎن ﻃﻮر ﻛﻪ ﻧﻤﻮدار . روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ و اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮد 
روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻛﭙﻮر     ﻧﻘﺮه اي داراي ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ  3ω∑اي ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ 
آن در ﺣﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ و اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ  3ω∑ورﺷﻲ اﺳﺖ اﻣﺎ اﺳﺖ و ﺑﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮ 3-ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ
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روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي  3ω∑ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ %  76/8روﻏﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺷﺪه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮاﺑﺮ   3ω∑. اﺳﺖ 
ﻣﻲ %  15/7و %  26/5، %  07/4، %  75/4ﺷﺪه ﺷﺎه ﻣﺎﻫﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ آزاد ، ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﻬﺪن و ﻓﻮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ آﻧﻬﺎ ﺧﻠﻮﺻﻲ ﺑﻴﻦ  3-ﺳﺎزي اﻣﮕﺎﺧﺎﻟﺺ . ﺑﺎﺷﺪ 
ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﻴﺎﻧﻮس ، دردﺳﺘﺮس ﺑﻮدن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ . دارﻧﺪ %  15/07- 07/4
ﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ ﻳﻜﺴﺎن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳ 3-در ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻮل ﺳﺎل ، ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس آرام ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي از ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ  3-آن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  . ﺑﻬﺮه ﻣﻨﺪ اﺳﺖ  3-ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ي و ﺑﺰرﮔﻨﻤﺎﻳﻲ ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ از ﻧﻈﺮ ﻛﺮوي ﺑﻮدن و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ ﺳﻄﺢ ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ ﻧﻮر
 005 mµ، ﺑﻴﻦ 0001mprﺗﺎ  001 mprاﻧﺪازه ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل در دورﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﻤﺰن از. ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ  01و  3
و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ( ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ) ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي  3-71ﺗﺎ  3-1ﺷﻜﻞ ﻫﺎي . ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮد  4mµﺗﺎ 




  001 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 1ﺷﻜﻞ 
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  003 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 2ﺷﻜﻞ 
  
  
  005 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 3ﺷﻜﻞ 
  
  
  057 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 4ﺷﻜﻞ 
  
  
  0001 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 5ﺷﻜﻞ 
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ﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ، ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻛﺮوي ﺗﺮ ﺷﺪه و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ ﺳﻄﻮح ، ﺑﺎ ا 3-5ﺗﺎ  3-1ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻫﺎي 
ﻬﺎي ﺰر اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﺷﻜﻠﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ذرات ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه آﻧﺎﻻﻳ. ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻧﻤﺎﻳﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ اﻳﻦ اﺷﻜﺎل ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ، ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ، . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ  3-01ﺗﺎ  3-6
  . ﭙﺴﻮل ﻫﺎ داراي اﻧﺪازه ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ و ﻣﺤﺪودﺗﺮي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛ
  
  
  001 mprﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 6ﺷﻜﻞ 
  
  
  003 mprﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 7ﺷﻜﻞ 
  
  
  005 mprﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3- 8ﺷﻜﻞ 
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  057 mprﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3-9ﺷﻜﻞ 
  
  
  0001 mprﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3-01ﺷﻜﻞ 
  
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ  وﻗﺘﻲ ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ
  ( .  3-41ﺗﺎ  3-11ﺷﻜﻞ ﻫﺎي ) ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﻛﺮوي ﺗﺮ ﺷﺪه و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات ﻣﺤﺪودﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد  
  
  
  ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ.  3-11 ﺷﻜﻞ
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  ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ.  3-21ﺷﻜﻞ 
  
  
  003 mprﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ در . 3-31ﺷﻜﻞ 
  
  003 mprﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ در .  3-41ﺷﻜﻞ 
وﻗﺘﻲ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن . ا ﺑﺮ روي ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ اﺛﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ر 3-5ﺗﺎ  3-1ﺷﻜﻞ 
اﺳﺖ اﻧﺪازه ذرات ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﺑﻮده و ﻣﻘﺪار روﻏﻦ در ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت، ﺑﺎ ﻫﻢ اﺧﺘﻼف  001 mpr
ﻃﺒﻖ  .ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات را در ﺳﺮﻋﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﻤﺰن ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 3-01ﺗﺎ  3-6ﺷﻜﻞ ﻫﺎي . ﻣﻌﻨﺎداري دارﻧﺪ 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  0001 mprو  057 mpr، 005 mpr، 003 mpr، 001 mprﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ در دورﻫﺎي 
  . ﺑﻮد  4 ± 0/7 µmو  8/42 µm،  21/89 µm،  48/4 µm،  735/2 µmﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻣﻲ  اﻳﻦ در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﺑﻪ اﻳﻦ دﻟﻴﻞ اﺳﺖ ﻛﻪ در دورﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻫﻤﺰن ، ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﻪ داﺧﻞ
ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ . اﻓﺘﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﺷﺪه و روﻏﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮي را در ﺧﻮد ﺟﺎي ﻣﻲ دﻫﺪ 
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ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻧﺪازه ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات ﻧﻴﺰ ﻋﺮﻳﺾ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد اﻣﺎ 
 mprوﻗﺘﻲ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن از . ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﺮﺳﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ  001mpr وﻗﺘﻲ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ﺑﻪ زﻳﺮ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . ﻣﻲ رﺳﺪ   48/4 µmﺑﻪ  21/89 µmﻣﻲ رﺳﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻧﺪازه ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل از  003 mprﺑﻪ  005
 µmﺑﻪ  48/4 µmﻣﻲ رﺳﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻧﺪازه ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل از  001 mprﺑﻪ  003 mprوﻗﺘﻲ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن از 
در دور . ﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ اﻧﺪازه ﻣﻄﻠﻮب ﺗﻨﻈﻴﻢ دور ﻫﻤﺰن اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗ. ﻣﻲ رﺳﺪ  735/2
، ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﻛﺮوي ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات ﻣﺤﺪود ﺗﺮ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮي دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  0001 mprﻫﻤﺰن 
  .دور ﻫﻤﺰن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي و ﺗﻮزﻳﻊ وﻗﺘﻲ ﮔﻠﻮﺗﺎر آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﺑﻪ ﺟﺎي ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ اﺳﺘﻔﺎده 
ﻛﻪ اﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه . اﻧﺪازه ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻼً واﺿﺤﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮده و ﻣﺤﺪودﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ( .3-41ﺗﺎ  3-11ﺷﻜﻞ ﻫﺎي ) ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻫﺴﺘﻪ ﻣﺮﻛﺰي اﺳﺘﻔﺎده  در اﻳﻦ ﭘﺮوژه از ژﻻﺗﻴﻦ و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي و روﻏﻦ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
ﺷﺪه اﺳﺖ و اﺛﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ، ﻧﻮع ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ، اﺛﺮ دورﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﻤﺰن ، اﺛﺮ ﻗﺪرت 
ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻤﻚ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ و ﺗﻮأم و 
و  00006 mpr،  00054 mpr، 00003 mpr،  00051 mprدورﻫﺎي ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺑﺎﻻ ﻳﻌﻨﻲ اﺛﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر در 
  .ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ   00057 mpr
وزﻧﻲ ، %  21/5ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﻛﺮوي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي 
و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺟﺎي  0001 mprدور ﻫﻤﺰن ،  Hp=  4/5-5ﻫﺴﺘﻪ ﻣﺮﻛﺰي ﺑﻪ دﻳﻮاره ، 1ﺑﻪ  1ﻧﺴﺒﺖ 
  ﻛﻪ در ﭼﻨﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻄﻲ. ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ ، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻛﺮوي ﺗﺮ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ ، ذرات ﻣﻨﻈﻢ ﺗﺮ ، ﺳﻄﻮح ﺻﺎف ﺗﺮ  
  .اﻧﺪازه ذرات ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺪود ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد  ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ
اﺛﺮ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ را ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ و ﺗﻮأم ﺑﺮ روي ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي  3-81ﺗﺎ  3-51ﺷﻜﻞ ﻫﺎي 
  . ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  0001 mprو ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات در ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ دور ﻫﻤﺰن ﻳﻌﻨﻲ 
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ﺣﺎﻟﺖ زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ، ﺗﻮأم  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺷﻜﻞ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ
  .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮﻧﺪ 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ، ﺿﻤﻦ آن ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ  3-81ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﺷﻜﻞ  
ﻞ ﺑﺎ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜ. و ﺳﻄﻮح ﻛﺮوي ﺗﺮي دارﻧﺪ ، اﻧﺪازه ذرات آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﺑﺴﻴﺎر  ﻛﻮﭼﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﺎ اﻳﺠﺎد ﺷﺒﻜﻪ ﺗﻘﺎﻃﻌﻲ ﺑﻬﺘﺮ ، ﺑﻪ ﻛﺮوي ﺗﺮ ﺷﺪن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ 
  . ﺗﺮ ﻛﺮدن ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات و ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻛﺮدن اﻧﺪازه ذرات ﻛﻤﻚ ﻣﺆﺛﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  
     
 ﻟﻜﻞﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ ا.  3-51ﺷﻜﻞ 
  0001 mprو ﺑﺪون ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ در  
  
       
 ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ.  3-61ﺷﻜﻞ 
  0001 mprو ﺑﺪون ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ در    
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 ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺪون ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ.  3-71ﺷﻜﻞ 
  0001 mprو ﺑﺪون ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ در  
                                   
 
 ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ .  3-81ﺷﻜﻞ 
  0001 mprو ﮔﻠﻮﺗﺎر آﻟﺪﺋﻴﺪ در 
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ و ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي آﻧﻬﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ 
  ( . 2-2ﺟﺪول )ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0001 mprﺴﻮل در دور ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙ
 
 ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ.  2-2ﺟﺪول 
  در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ ﺑﻪ روش ﻛﻮآﺳﺮواﺳﻴﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ 
 ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن
 )mpr(








 2.735 ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﻫﻤﺮاه ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون 001
 21.09 ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون ﻫﻤﺮاه 003
 4.48 ﻛﺮوي ﺗﺮ ﻫﻤﺮاه ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون 003
 89.21 ﻛﺮوي ﻫﻤﺮاه ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون 005
 42.8 ﻛﺮوي ﺗﺮ ﻫﻤﺮاه ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون 057
 7.0 ± 4 ﺧﻴﻠﻲ ﻣﻨﻈﻢ و ﻛﺮوي ﻫﻤﺮاه ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون 0001
 89.21 ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون  ﺪونﺑ 0001
 98.9 ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﺑﺪون ﻫﻤﺮاه ﺑﺪون 0001
 27.22 ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﺑﺪون ﺑﺪون ﺑﺪون 0001
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. ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ را در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻤﻚ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  3-32ﺗﺎ  3-91ﺷﻜﻞ ﻫﺎي 
اﻓﺰوده ﺷﻮد ﺑﻪ دﻟﻴﻞ آن ﻛﻪ ﻧﻤﻚ ﺑﺎﻋﺚ  ﻣﻮﻻر ﺑﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ 0/1ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  lcaN ﺣﺎل اﮔﺮ در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺘﺮ ، ﻧﻤﻚ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻛﺮوي ﺗﺮ ، ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ و 
ﻣﻲ  3/3 mµاﻧﺪازه ذرات ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ از ﻗﺒﻞ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ در ﭼﻨﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻄﻲ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ 
اﻳﻦ ﺷﻜﻠﻬﺎ ﺑﻪ وﺿﻮح ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ . ﻣﺒﻴﻦ اﻳﻦ اﻣﺮ اﺳﺖ ﻧﻴﺰ  3-8ﻧﻤﻮدار ( . 3-12ﺷﻜﻞ )رﺳﺪ 
  . ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0/1اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل در ﻏﻠﻈﺖ 
ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ، ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه  0/10و  0/50ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺷﻜﻞ ﻫﺎ و ﻧﻤﻮدار ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي 
ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ، ﺿﻤﻦ آن ﻛﻪ اﻧﺪازه ذرات ﺑﻪ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ  0/1 اﻣﺎ در ﻏﻠﻈﺖ. ذرات ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮده و ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ 
ﻣﻘﺪار ﺧﻮد ﻣﻲ رﺳﺪ ، ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﺮوي ﺗﺮ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ذرات ﻧﻴﺰ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ از ﻗﺒﻞ ﻣﻲ 
ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ، ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ اﻧﺪازه ذرات ، ﺷﻜﻞ  0/3و  0/2اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي . ﺷﻮد 
 . ﺎ ﻧﻴﺰ ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ ﺗﺮ و ﻏﻴﺮ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻇﺎﻫﺮي آﻧﻬ
  
          
  ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ 0/10ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻏﻠﻈﺖ . 3-91ﺷﻜﻞ 
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 ر ﻧﻤﻚﻣﻮﻻ 0/50ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻏﻠﻈﺖ . 3-02ﺷﻜﻞ 
  
            
 ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ 0/1ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻏﻠﻈﺖ . 3-12ﺷﻜﻞ 
  
  
            
  ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ 0/2ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻏﻠﻈﺖ . 3-22ﺷﻜﻞ 
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  ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ 0/3ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻏﻠﻈﺖ . 3-32ﺷﻜﻞ 
  
ﻧﻤﻮدار ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ .ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  lcaNاﻧﺪازه ذرات ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل را در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻤﻚ ( 3-8)ﻧﻤﻮدار 































  اﺛﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻤﻚ ﺑﺮ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ.  3-8دار ﻧﻤﻮ
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ﺳﭙﺲ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺎﻳﺪاري ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ از ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ دور ﺑﺎﻻ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
ﻧﻴﺰ ﭘﺎﻳﺪارﻧﺪ و از ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻲ روﻧﺪ و در  00051 -00057 mprﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه در دورﻫﺎي 
  ( . 3-82ﺗﺎ  3-42ﺷﻜﻞ ﻫﺎي )ﻧﻴﺰ ﭘﺎﻳﺪار ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ  3/3 µ  mﻮد ﻳﻌﻨﻲﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ﺧ
          
  00051 mprﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ دور. 3-42ﺷﻜﻞ 
  
            
 00003 mprه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ دورﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪاز.  3-52ﺷﻜﻞ 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /88
           
  00054 mprﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ دور .  3-62ﺷﻜﻞ 
  
           
  00006 mprﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ دور ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در .  3-72ﺷﻜﻞ 
  
            
  00057 mprﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ دور .  3-82ﺷﻜﻞ 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻄﻠﻮب ، ﺣﺘﻲ در  3-82ﺗﺎ  3-42ﺷﻜﻞ ﻫﺎي 
  . را ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮده اﻧﺪ  3/3 µ  m، ﻧﻴﺰ ﭘﺎﻳﺪارﻧﺪ و اﻧﺪازه  00057 mprﻳﻌﻨﻲ  ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ دور ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر
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 ﺑﺤﺚ                                   -4
اﻳﻦ . ﻣﻮﺟﻮد در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ 3-ﺗﻐﻠﻴﻆ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ ﺣﺬف ﮔﺮدﻳﺪ در اﺑﺘﺪا ﻃﻲ واﻛﻨﺶ  ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺷﺮاﻳﻂ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه و ﻃﻲ آن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
ﻣﻮاد ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ﺷﺎﻣﻞ . ﺟﺪا ﮔﺮدﻳﺪ( ﮔﻠﻴﺴﺮول)از ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ( اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب)ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ﺷﺪن ﻣﻮاد ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ 
از اوره و اﺳﻴﺪ ﭼﺮب و  1ﺑﻪ  3اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع، ﻣﻨﻮاﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن اوره ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻨﻮاﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع از ﺑﻘﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب )FCU(65اوره  –ﺮب ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼ
ﮔﺮاد  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ -5و + 5، 1اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ ﺳﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ﺷﺎﻣﻞ  –ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره . ﺟﺪا ﺷﺪه اﺳﺖ
 در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﺳﺎﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ
 )AFUP(در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع . )FCUN(اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اوره ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻧﺪاده اﺳﺖ 
 42ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ -03ﺗﺤﺖ واﻛﻨﺶ اﺗﻴﻼﺳﻴﻮن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺳﭙﺲ در دﻣﺎي  07C°اﺑﺘﺪا در دﻣﺎي 
ﻲ ﻗﺮار دارد ﺑﻌﻨﻮان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﻬﺪاري و آن ﻗﺴﻤﺖ از اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻛﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﺸﺪه و در ﻻﻳﻪ ﺑﺎﻻﻳ
و  8891 ,ekayantaR. اﻧﺪ ﺟﺪاﺳﺎزي و ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﺷﺪه 3-اﻣﮕﺎ 
ﻛﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ )اﻧﺪ  ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده 1ﺑﻪ  3ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ وزﻧﻲ اوره ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را 
رﺳﺪ ﻛﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺧﻮد اﻳﻦ  ﺑﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺧﻮدش ﻣﻲ FCUNدر  AHD + APEﺑﺎ اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﻏﻠﻈﺖ (. ﺑﺎﺷﺪ ﻫﻢ ﻣﻲ
  ( . 93و  74)ﻧﺴﺒﺖ را ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده اﺳﺖ 
، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 3-ﮔﺮاد در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 1در  FCUNو  FCUدر ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﺪاﺳﺎزي 
ﺑﺎز ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد  FCUNﻫﻢ در ﻗﺴﻤﺖ  APEﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ  FCUNﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻓﻘﻂ در  AHDو  C3:81
ﻣﺎﻧﺪه از  ﺑﺎﻗﻲ APEاز دﺳﺘﺮس ﺧﺎرج      ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ  )FCU(ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره  APEوﻟﻲ ﺑﻘﻴﻪ 
، در ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﺒﻮه اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ ﻫﺴﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ( 85و  74)ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن ﺟﺰﺋﻲ ﻫﻢ ﻣﻲ
درﺻﺪ وزﻧﻲ ﺑﻪ  02/85در روﻏﻦ از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  3-ﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  اﻣﮕﺎﺑﺎ اﻳﻦ روش ﺗﻐﻠﻴﻆ  ﻣﻴﺰان اﺳ. اﻧﺠﺎم ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
  . درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 86
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   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /09
ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻣﻘﺪار ﻫﺮ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ -5و + 5ﻫﺎي  ﻛﻪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت FCUNو  FCUﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﺪاﺳﺎزي 
 22/35و  63/28دﻫﺪ و ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ  و در ﻣﺠﻤﻮع ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 3-ﻳﻚ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
اﻧﺪ ﻛﻪ در  ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ را ﮔﺰارش ﻛﺮده8891و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  ekayantaR. درﺻﺪ وزﻧﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
دﻫﺪ ﻛﻪ ﮔﺮاﻳﺶ  اﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ.  ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ FCUNﺑﻄﻮر ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ اﻓﺰاﻳﺶ و در FCUدر  APEدﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﻘﺪار 
  ( . 83و  74)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ AHDو   C3:81ﻴﺸﺘﺮ از اﺳﻴﺪ ﭼﺮب زﻳﺎد و ﺑ –ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اﻓﺰاﻳﺸﻲ اوره  APE
در  APEدرﺻﺪ  04)ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ  FCUNرا از  APEدرﺻﺪ  06و  AHDو  C3:81درﺻﺪ  001آﻧﻬﺎ ﺑﺎز ﻳﺎﻓﺖ 
  ( .74( )FCU
ﺣﺬف اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و . ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره اﻧﺠﺎم ﺷﺪ  3-ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي و ﺗﻐﻠﻴﻆ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
و  APEﺣﺬف اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ، اﻣﻜﺎن درﻳﺎﻓﺖ .ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺟﺰء اوره اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه
+  1 C°وزﻧﻲ در%  95/87ﺑﻴﺸﺘﺮ از  AHDو  APEرا ﺑﺎ ﺧﻠﻮص ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺧﻠﻮص  AHD
ﺑﻪ اﻳﻦ .  وزﻧﻲ رﺳﻴﺪ%  76/08ﺑﻪ ﺑﻴﺶ از + 1 C°در( ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ -و آﻟﻔﺎ AHD،  APE)  3-ﺑﻮد و اﺳﺘﺨﺮاج اﻣﮕﺎ
 -5 C°در درﺟﻪ ﺣﺮارت . ﺗﺮﺗﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
( .  64و  54)ﺑﻪ ﺳﺨﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد  1:61Cو  0:61C،  0:41Cﺣﺬف ﻛﺎﻣﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻪ ﺧﺼﻮص 
ﺑﻪ وﻳﮋه در درﺟﻪ  AHDﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  APEﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ در ﮔﺬﺷﺘﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن 
، ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺑﺎ اوره دارد ، ﻛﻪ در اﻳﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎزده ( -5 C°)ﺣﺮارت ﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ
  ( 74و  44)ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺳﺖ  FCUNدر  APEﻛﻠﻲ 
ﻪ وﺿﻮح ﻣﺸﺨﺺ ﺑ 4-4ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﻧﻤﻮدار + 1 C°در  APEاﭘﺘﻲ ﻣﻮم درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺮاي ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ 
  . ﻣﻲ رﺳﺪ %  95/87ﺑﺎﻻﺳﺖ و ﺑﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از  AHDو  APEدر اﻳﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ . اﺳﺖ 
 FCUNﻧﻴﺰ در  APEوارد ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ  FCUN، در ﺑﺨﺶ  AHDاز ﺟﻤﻠﻪ ﺗﻤﺎم  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
دﻫﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻃﺒﻖ ﺑﺎ اوره ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻣﻲ  FCUدر ﺑﺨﺶ  APEوارد ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺗﻨﻬﺎ ﻗﺴﻤﺖ ﻛﻤﻲ از 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار وارد ﺷﺪه در ﺑﺨﺶ %  6/96-6/77ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ( .  55)ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰ ﺑﻮده و در اﻳﻦ ﭘﺮوژه در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ  FCUN
ﺣﺮارت ﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺑﺎ اوره ﺑﻪ وﻳﮋه در درﺟﻪ  AHDﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  APEدﻫﺪ ﻛﻪ 
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ﺗﺎ  FCUNرا در  3-در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﺑﺎ روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ. دارد 
ﻻزم ﺑﻪ ﺗﻮﺿﻴﺢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺬف ﻛﺎﻣﻞ ﻫﻤﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﺗﻐﻠﻴﻆ و . ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ %  76/08ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ 
دﺷﻮار اﺳﺖ در روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻧﻴﺰ ﺑﻌﻀﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﻃﻮل % 001ﻳﻚ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺗﺎ ﻧﺰد
  ( .  74، و  23،44)ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﺎ اوره ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻧﻤﻲ دﻫﻨﺪ 
در وﺿﻌﻴﺖ اﭘﺘﻲ ﻣﻮم ﻧﮕﺎه داﺷﺘﻪ ﺷﺪ  1ﺑﻪ  3در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﺴﺒﺖ وزﻧﻲ اوره ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي 6:22C ﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗ( . 74)
ﻛﻪ اﭘﺘﻲ ﻣﻮم درﺟﻪ ( 64و  54)، ﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ ﺑﺎ اوره ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ   0:61C،   0:41C زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﻣﺎﻧﻨﺪ
ﺰان ﺧﻮد رﺳﻴﺪه و ﺑﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ در آن ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻴ+ 1 C°ﺣﺮات 
( . 85و  44)اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 3-و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﻣﮕﺎ AHDو  APEﻋﻜﺲ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﺑﺨﺼﻮص 
ﭘﺲ ( .  73)درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن اﺛﺮ ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺮ روي ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﺎﻳﺶ در ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره دارد 
ﻧﺘﺎﻳﺞ  3-ﺮاج ، ﺗﻐﻠﻴﻆ و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ دﻗﺖ ﻛﻨﺘﺮل ﺷﻮد ﺗﺎ اﺳﺘﺨ
  . ﻣﻄﻠﻮب ﺗﺮي را ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻛﻪ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را ﭘﺲ از اﺳﺘﺨﺮاج و ﻗﺒﻞ از ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي  3-2و  3-1در ﻧﻤﻮدار 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﻛﻮﺗﺎه درﺻﺪ وزﻧﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮي 
ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل روش ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ  3-5ﺗﺎ  3-3دارﻧﺪ اﻣﺎ در ﻧﻤﻮدار  3-ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻻزم ﺑﻪ . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ ﻫﺎي ﻗﺒﻠﻲ ﻛﻪ ﻓﻘﻂ اﺳﺘﺨﺮاج را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دادﻧﺪ ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ  3-ﻣﺠﻤﻮع ﻛﻞ اﻣﮕﺎ
ﺑﺎر ﺗﻜﺮار ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن  3اد اﻧﺠﺎم و درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮ+ 5ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ روش ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي در 
ﺑﺎر ﺗﻜﺮار ﺷﺪه  3درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﺠﺎم و + 1ﭘﺲ از آن ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي در . ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ  3-3در ﻧﻤﻮدار 
در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻗﺒﻞ اﻓﺰاﻳﺶ  3-ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع اﻣﮕﺎ 3-4اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﻧﻤﻮدار 
ﺑﺎر ﺗﻜﺮار ﮔﺮدﻳﺪ  3درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم و  -5ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي در دﻣﺎي . ﺳﺖ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي داﺷﺘﻪ ا
در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﺮ دو ﻣﻮرد ﻗﺒﻞ  3-ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع اﻣﮕﺎ 3-5ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﻧﻤﻮدار 
ﻪ در درﺟﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ + 1و + 5ﻳﻌﻨﻲ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي در 
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ﺑﻪ ( 3-اﻣﮕﺎ)ﺗﻤﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -5)ﺣﺮارﺗﻬﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت . ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ  3-ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺑﺎ اوره ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد و درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻣﮕﺎ
ﻛﻪ درﺻﺪ  3-6ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار . ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ درﺟﻪ + 1ﺑﺎ درﺻﺪ وزﻧﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ ،  3-ﺑﺮاي درﻳﺎﻓﺖ اﻣﮕﺎ
وزﻧﻲ روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻣﻨﺎﺑﻊ درﻳﺎﻳﻲ و اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج 
ﺷﺪه از ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ، ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺮ ﺧﻼف آن ﻛﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ 
در ﺑﺎﻓﺖ آن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ درﻳﺎﻳﻲ و اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ  3-ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﺣﺘﻤﺎل وﺟﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﭘﺮورﺷﻲ
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي  3- ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ ، اﻣﺎ در اﻳﻦ ﻧﻤﻮدار دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ ﻣﺠﻤﻮع اﻣﮕﺎ
ز ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺲ ا. ﻣﻨﺎﺑﻊ اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ اﺳﺖ  3- ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ ﻣﺠﻤﻮع اﻣﮕﺎ
اﻳﻦ ﻛﭙﻮر از ﻫﻤﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن  3- ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ﻛﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ ﻣﺠﻤﻮع اﻣﮕﺎ 3- 7روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره در ﻧﻤﻮدار 
ﻣﻮرد ﺑﺤﺚ ﺑﺎﻻﺗﺮ و ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﻴﺎﻧﻮﺳﻲ اﺧﺘﻼف ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰي دارد ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ آن در ﻗﺴﻤﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪه 
ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ آن  3- دﻫﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﭙﻮر ﭘﺮورﺷﻲ از ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮاج اﻣﮕﺎاﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ . اﺳﺖ 
ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻮل ﺳﺎل دردﺳﺘﺮس اﺳﺖ ، ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ اﻣﻜﺎﻧﺎت رﺷﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ دارد و ﻗﻴﻤﺖ آن ﻧﻴﺰ 
  . ﻴﺖ اﺳﺖ از اﻳﻦ ﻛﭙﻮر ﭘﺮورﺷﻲ ، ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ و ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤ 3- ارزان اﺳﺖ ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ
ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي روﻏﻦ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ  از ﻣﺒﺎﺣﺚ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ
ﺑﻪ روش ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ اوره ﻛﻪ ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ اﻣﻜﺎﻧﺎت و  3-اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ. آﻣﻴﺰ ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺷﻬﺎي دﻳﮕﺮ داراي راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎﻻﺗﺮ و ﻣﻘﺮون ﺑﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ رو( ﺑﺠﺰ اﺗﺎﻧﻮل)ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﻴﭻ ﺣﻼﻟﻲ 
ﺑﺎ ﺧﻠﻮص ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺎﻻ  3-ﺻﺮﻓﻪ ﺗﺮ اﺳﺖ و ﻣﻲ ﺗﻮان ادﻋﺎ ﻧﻤﻮد ﻛﻪ از اﻳﻦ روش در اﺳﺘﺨﺮاج و ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
  ﮔﺮدد ﻛﻪ  از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻧﺒﻮه ﺑﻬﺮه ﺟﺴﺖ، ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ
گ در ﺣﺪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ وﻟﻲ اﻣﻜﺎن اﻧﺠﺎم آن در از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎ 3-اﺳﺘﺨﺮاج و ﺗﻐﻠﻴﻆ اﻣﮕﺎ 
در ﺣﺪ  3-ﻫﺎي ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪه اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ    اﻣﮕﺎ  ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺮاﺳﺎس ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺬﻳﺮ ﻣﻲ ﺣﺪ ﻧﻴﻤﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه و اﻣﻜﺎن
  .ﺑﺎﺷﺪ اﻧﺒﻮه ﺑﺎ ﺗﻜﻤﻴﻞ ﺧﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺗﺼﻔﻴﻪ روﻏﻦ ﻣﻴﺴﺮ ﻣﻲ
درﺻﺪ آن ﺑﻪ  62-03ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﺑﻮده و ﺣﺪود  1/3ﺟﻬﺎن   ﺗﻮﻟﻴﺪ روﻏﻦ در 9881 -99ﺑﺮاﺳﺎس آﻣﺎر ﺳﺎﻟﻬﺎي 
ﻫﺰار ﺗﻦ و ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  09و ﻣﺼﺎرف داروﺋﻲ آن درﺣﺪود ( ﻫﺰار ﺗﻦ 443)  ﻣﺼﺮف ﺧﻮراﻛﻲ و ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ
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در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ در ﺷﻤﺎل ﻛﺸﻮر اﻳﺮان ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻗﺎدرﻳﻢ ﺳﻬﻢ  ،( 21) ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 8در ﺣﺪود  3 –اﻣﮕﺎ 
  .ﻦ ﺟﻬﺎن را ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﺎﺋﻴﻢﻋﻤﺪه اي از روﻏ
ﭘﺲ از ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن روﻏﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي از ﻧﻈﺮ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ ﺳﻄﺢ و ﻛﺮوي ﺑﻮدن ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ 
ﺗﺎ  3-1ﻫﻤﺎن ﻃﻮر ﻛﻪ در ﺷﻜﻞ ﻫﺎي . و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه آﻧﺎﻻﻳﺰر اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ 
ﺰن ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺮوي ﺗﺮ ﺷﺪن ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ ﺷﺪن ﺳﻄﻮح ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ، اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤ 3-5
ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ  3-01ﺗﺎ  3-6ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر ﺷﻜﻞ ﻫﺎي . آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  . ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﻤﺰن ، اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ و ﻣﺤﺪودﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺷﻜﻞ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﮔﻠﻮﺗﺎرآ
. ﻇﺎﻫﺮي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻣﻨﻈﻢ ﺗﺮ و ﻛﺮوي ﺗﺮ ﺷﺪه و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻮزﻳﻊ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻣﺤﺪودﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻴﺪ اﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋ. ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ  3-41ﺗﺎ  3-11ﻛﻪ در ﺷﻜﻞ ﻫﺎي 
ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﺎ اﻧﺴﺠﺎم ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ( ژﻻﺗﻴﻦ و ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﻲ)ﺷﺒﻜﻪ ﺗﻘﺎﻃﻌﻲ ﺑﻬﺘﺮي را ﺑﺎ ﻣﻮاد دﻳﻮاره اي 
  . ﺷﺪن اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ و ﻛﺮوي ﺗﺮ ﺷﺪن آﻧﻬﺎ ﻛﻤﻚ ﻣﺆﺛﺮﺗﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ 
ﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﻠﻲ و. اﺛﺮ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﻧﻴﺰ در ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﺷﺪن اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ 
ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﻨﺪه ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ اﺳﺖ و اﺛﺮ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻳﻚ اﺛﺮ ﻛﻠﻴﺪي و 
زﻳﺮا در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﺜﺒﺖ ﻳﻚ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎرﻫﺎي ﻣﻨﻔﻲ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ دﻳﮕﺮ ، . ﻣﻬﻢ اﺳﺖ 
اﻗﻊ اﻓﺰودن ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ از ﻣﻴﻜﺮوﻳﻮﻧﻬﺎ ، ﺗﻮده اي ﺷﺪن را در و. ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪن ﻳﻚ ﺟﺪاﻳﺶ ﻓﺎزي ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻲ ﺑﺨﺸﺪ و در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد و ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﺑﺎ ﺧﻮد ﺣﻤﻞ ﻛﺮده و در 
ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﺿﻤﻦ آن ﻛﻪ ﺣﻼل ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺑﻪ ﻋﻠﺖ دارا . ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺟﺎذﺑﻪ اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﻴﻜﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
ﻮدن ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺎﻻ و اﻋﻤﺎل اﻳﻦ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺮ ﻣﺤﻠﻮل ، اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻣﺤﻠﻮل را ﺑﺎﻻ ﺑﺮده و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑ
ﻛﺎﻣﻼً اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ زﻣﺎﻧﻲ  3-81ﺗﺎ  3-51ﺷﻜﻞ ﻫﺎي . را ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ 
در اﻳﻦ ﺻﻮرت ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ اﺳﺖ ﻛﻪ ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ ﺗﻮأم اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ 
  ( . 3-81ﺷﻜﻞ )ﻣﻲ رﺳﺪ  4 ± 0/7 µmﻛﺮوي ﺗﺮ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮ ﺷﺪه و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /49
ﻧﻴﺰ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺮدآوري ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ در اﻳﻦ روش ﺗﻮده اي  2-2در ﺟﺪول 
، اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم  0001 mprﻂ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل در دور ﻫﻤﺰن ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺷﺮاﻳ
از ﭘﻠﻲ وﻳﻨﻴﻞ اﻟﻜﻞ و ﮔﻠﻮﺗﺎرآﻟﺪﺋﻴﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﻛﺮوي ﺗﺮ و ﻣﻨﻈﻢ ﺗﺮ ﺷﺪه و اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در 
  . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  4 ± 0/7 µmاﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ، ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ﻳﻌﻨﻲ 
ﺷﺮاﻳﻄﻲ ، ﺟﻬﺖ ﻛﻨﺘﺮل اﻧﺪازه ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در ﭼﻨﻴﻦ 
. ﻣﻮﻻر اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  0/3ﻣﻮﻻر و  0/2ﻣﻮﻻر ،  0/1ﻣﻮﻻر ،  0/10ﻣﻮﻻر ،  0/50ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت  lcaNاز ﻧﻤﻚ 
اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻻزم را ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ               ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ، ﭼﻮن ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻫﺎ  lcaNﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺳﺎزي ﺑﺎ وﺟﻮد 
ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺟﺪاﻳﺶ ﻓﺎزي و  lcaNﻧﻤﻚ . ﻫﺎي ﻣﺴﺘﺤﻜﻢ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ده ﺗﻮ
  . ﺗﻮده اي ﺷﺪن ﺑﻬﺘﺮ، ﻛﻤﻚ ﻛﻨﺪ 
ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ،  0/50ﻣﻮﻻر و  0/10ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ، ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي  3-32ﺗﺎ  3-91ﻫﻤﺎن ﻃﻮر ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺷﻜﻞ ﻫﺎي 
ﻣﻮﻻر ﺗﻐﻴﻴﺮ در اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل  0/1اﻣﺎ در ﻏﻠﻈﺖ . اﻳﺠﺎد ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ در اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ 
 0/2ﻣﻮﻻر ﻳﻌﻨﻲ  0/1اﻣﺎ در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﺑﻌﺪ از . ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ  3/3 µmﻫﺎ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﺑﻮده و اﻳﻦ اﻧﺪازه را ﺑﻪ 
اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ﻣﻮﻻر اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﻳﻚ ﻣﺮﺗﺒﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ اﺳﺖ زﻳﺮا  0/3ﻣﻮﻻر و 
ﺑﺮاي ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰاﻧﻲ ﺑﻴﺶ از ﻣﻴﺰان ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﻣﺤﻠﻮل ﺷﺪه و از ﺗﻮده اي ﺷﺪن 
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻋﺪم اﻣﻜﺎن . ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن را ﻣﺘﻮﻗﻒ و ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  . ي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﻤﻚ ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﺗﻮده اي ﺷﺪن ، اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎ
ﻣﻮﻻر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  0/1ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺷﻜﻞ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان درﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ، ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ 
ﻧﻴﺰ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه  3-8ﻧﻤﻮدار . ﻛﻪ اﻧﺪازه ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺣﺘﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻗﺒﻞ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
  . ﻣﻮﻻر ﻧﻤﻚ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  0/1ﺖ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ را در ﻏﻠﻈ
 mprدور ﻣﺘﻔﺎوت  5ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺎﻳﺪاري و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ از دﺳﺘﮕﺎه ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﺑﺎ 
 3-42، اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻛﻪ ﻫﻤﺎن ﻃﻮر ﻛﻪ ﺷﻜﻞ ﻫﺎي  00057 mprو  00006 mpr، 00054 mpr، 00003 mpr، 00051
ﺷﺪه ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ ذﻛﺮ ﺷﺪه ، در ﺗﻤﺎم اﻳﻦ دورﻫﺎي ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر از ﺑﻴﻦ  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ، ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ 3-82ﺗﺎ 
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 mprﻧﺮﻓﺘﻨﺪ و دﻳﻮاره ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ ﺑﻪ ﻗﺪري اﺳﺘﺤﻜﺎم داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺘﻲ در ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ دور ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر ﻳﻌﻨﻲ 
  .ﻧﻴﺰ ﮔﺴﺴﺘﻪ ﻧﺸﺪه و ﻫﻤﭽﻨﺎن ﭘﺎﻳﺪار ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه اﺳﺖ  00057
ﺨﺘﻠﻒ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ روش اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻣ
  .ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ آﻣﻴﺰ ﺑﻮده اﺳﺖ و در ﻣﻘﻴﺎس ﭘﺎﻳﻠﻮت و ﺻﻨﻌﺘﻲ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ . ﺗﻮﺟﻴﻪ اﻗﺘﺼﺎدي اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭘﻴﻮﺳﺖ اﻟﻒ ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
از ﺑﺎﻓﺖ ﻳﺎ ﻛﺒﺪ اﻳﻦ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدي ﻧﻴﺰ ﻣﻘﺮون ﺑﻪ ﺻﺮﻓﻪ  3-ﮕﺎدﻫﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﺨﺮاج اﻣ
ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﮔﺎﻣﻲ ﻣﺆﺛﺮ در ﺟﻬﺖ ﺧﻮدﻛﻔﺎﻳﻲ ﻛﺸﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻠﻜﻪ از ﺧﺮوج ارز ﻧﻴﺰ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ 
  .    ﻧﻤﺎﻳﺪ 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /69
   ﻫﺎﭘﻴﺸﻨﻬﺎد
ﺳﺎزي ﺷﺪه و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد در ﺧﺎﻟﺺ  3-ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ اﻓﺰاﻳﺶ درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻣﮕﺎ – 1
  .ﮔﺮﻳﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  
 3-ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات ﺳﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺷﺮاﻳﻂ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي ﺑﺮ روي درﺻﺪ وزﻧﻲ  اﻣﮕﺎ -2
  .ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و اﻓﺰاﻳﺶ آن 
ﺗﻮﻟﻴﺪ  3-ﮕﺎﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺮاﻳﻂ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي و ﺗﺄﺛﻴﺮات آن ﺑﺮ روي درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻣ -3
  . ﺷﺪه 
  . ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺮاﻳﻂ ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن و ﺗﺄﺛﻴﺮات آن ﺑﺮ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﭙﺴﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه  -4
  .ﺣﺎﺻﻞ  3-از دو ﺟﻨﺲ ﻧﺮ و ﻣﺎده ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻣﮕﺎ 3-ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ -5
  . ه اي ﺑﺎ ﻛﺒﺪ آن ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﻓﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮ 3-ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻣﮕﺎ -6
ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ دﻳﮕﺮ ﻛﭙﻮر ﭘﺮورﺷﻲ ﻳﻌﻨﻲ آﻣﻮر ، ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺳﺮﮔﻨﺪه و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن  3-ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ -7
  .ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺑﺎﻓﺖ  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ  3-درﺻﺪ وزﻧﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ درﺻﺪ وزﻧﻲ اﻣﮕﺎ
ﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺑ 3-ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﮕﺎ -8
  . ﭘﮋوﻫﺶ در ﻣﻘﻴﺎس ﭘﺎﻳﻠﻮت و ﺻﻨﻌﺘﻲ 
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  ﻣﻨﺎﺑﻊ 
، روش ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ روش ﮔﺎز 1771، ﺷﻤﺎره  3731اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ، دي ﻣﺎه  -1
  . 1-81ﻣﺆﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان ﺻﻔﺤﻪ . ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ، ﭼﺎپ دوم 
ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ، داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ . ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮﻻﺳﻴﻮن زﻋﻔﺮان.  6831ﺗﺎﺟﺪاران ، ر ، -2
  .    56-76و  16. ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺗﻬﺮان 
، ﻓﻦ آوري ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ، ﺧﻼﺻﻪ ﻣﻘﺎﻻت 6831ﺟﻌﻔﺮي، م، آﺑﺎن  -3
 .ﻴﻪ ﻫﻔﺪﻫﻤﻴﻦ ﻛﻨﮕﺮه ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اروﻣ
ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﭙﺴﻮل ﻫﺎي داراي اﺳﺎﻧﺲ ﭘﺮﺗﻘﺎل و ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺮﺧﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺆﺛﺮ ﺑﺮ .  4731ﺣﺎﺟﻲ ﺷﻔﻴﻌﻲ ، ن ،  -4
  . ﭘﮋوﻫﺸﮕﺎه ﭘﻠﻴﻤﺮ اﻳﺮان . ﻛﻴﻔﻴﺖ آﻧﻬﺎ 
. از آن  3-، ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻮ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ روﻏﻦ داﻧﻪ ﺑﺰرك و ﺟﺪاﺳﺎزي ﺟﺰء اﻣﮕﺎ 4831ﺣﺴﻦ زاده، آ ، آذر  -5
  . 22-52. ﻲ ارﺷﺪ، داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس ، داﻧﺸﻜﺪه ﻛﺸﺎورزي ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳ
ﮔﺰارش .از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي آن 3-، اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 6831ﺣﻼﺟﻲ ﺛﺎﻧﻲ، ا، ﺑﻬﺎر  - 6
  . 73-54ﺻﻔﺤﺎت . ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، دﻓﺘﺮ ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ، ﻓﺮآوري ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺎزار آﺑﺰﻳﺎن ، ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان 
  .ﺻﻔﺤﻪ  034، ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي روﻏﻦ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ، ﻧﺸﺮ ﻣﺆﻟﻒ ، ﭼﺎپ اول ﺗﻬﺮان ،3731ﺧﺪاﭘﺮﺳﺖ ،ح ،  -7
، اﺳﺘﺨﺮاج و ﭘﺎﻻﻳﺶ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ   2831رﺣﻴﻤﻲ ، م ،  -8
  .  01-11و  5-7ﺻﻔﺤﺎت . ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ، داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺗﻬﺮان 
  09440961ﭼﻴﺴﺖ؟ ﻧﺸﺮﻳﻪ راه ﻣﺮدم ، ﺷﻤﺎره ﺑﺎزﻳﺎﺑﻲ  3-، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 4831رﺿﺎﻳﻲ ﻣﺠﺪ، ش ،  -9
  . 1-5، ﺧﻼﺻﻪ ﻣﻘﺎﻻت ﻫﻤﺎﻳﺶ ﻋﻠﻤﻲ ﻧﻘﺶ آﺑﺰﻳﺎن در ﺳﻼﻣﺖ ،  ﺻﻔﺤﻪ2831رواﺑﻂ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ،  -01
- 36ﺻﻔﺤﺎت . ، دﻓﺘﺮ ﻃﺮح و ﺗﻮﺳﻌﻪ  5731-4831رواﺑﻂ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  -11
  .  gro.OAF.wwwو  moc.talihs.wwwو       1
. از روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  3-، ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 4831ﺳﻠﻤﺎﻧﻲ ، ع ،  -21
  .  2-5درﻳﺎي ﺧﺰر ، ﻓﺮح آﺑﺎد ، ﺳﺎري ، ﺻﻔﺤﺎت  ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه اﻛﻮﻟﻮژي
98/   ﻲﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ ﻲﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ يﺎﻫ حﺮﻃ   
13-  ، ا ،ﻲﻋﺎﺠﺷ1380-1378  ﻲﻛارﻮﺧ فرﺎﺼﻣ ياﺮﺑ ﺎﻜﻠﻴﻛ ﻦﻏور ﻲﺑﺎﻳزرا ، .  ﻲﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﻲﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ
 ناﺮﻳا تﻼﻴﺷ تﺎﻘﻴﻘﺤﺗ ﻪﺴﺳﺆﻣ يژﻮﻟﻮﻨﻜﺗﻮﻴﺑ ﺶﺨﺑ ، رﺰﺧ يﺎﻳرد يژﻮﻟﻮﻛا هﺪﻜﺸﻫوﮋﭘ . ، يرﺎﺳ ، نارﺪﻧزﺎﻣ نﺎﺘﺳا
 تﺎﺤﻔﺻ38-29 .  
14- ﻲﺳﺎﺒﻋ  س ، .1376  . ﻲﻳاﺬﻏ ﻊﻳﺎﻨﺻ رد نآ يﺎﻫدﺮﺑرﺎﻛ و نﻮﻴﺳﻻﻮﺴﭙﻜﻧاوﺮﻜﻴﻣ يژﻮﻟﻮﻨﻜﺗ. دراﺪﻧﺎﺘﺳا ﻪﻳﺮﺸﻧ
 هرﺎﻤﺷ68 . رﻮﺸﻛ ﻲﻳاﺬﻏ ﻊﻳﺎﻨﺻ و يا ﻪﻳﺬﻐﺗ تﺎﻘﻴﻘﺤﺗ ﻮﺘﻴﺘﺴﻧا .  
15-  ، ن ،ﻲﻤﻠﻋ1384ﺎﮕﻣا ،-3  بﺎﻧ ﻲﺘﻌﻨﺻ ﺖﻛﺮﺷ تﺎﻘﻴﻘﺤﺗ و ﻪﻌﺳﻮﺗ ﺰﻛﺮﻣ ؟ﺖﺴﻴﭼ . ﻲﺗﺎﺒﻧ ﻦﻏور ﺖﻌﻨﺻ ﻪﻳﺮﺸﻧ
 ﻪﻳﺮﺸﻧ هرﺎﻤﺷ ،25 ،  ﻲﺑﺎﻳزﺎﺑ هرﺎﻤﺷ16604044 .  
16-  ﺰﻴﻳﺎﭘ ،م، ﻲﺴﻴﻔﻧ ، م، هداﺰﻴﻠﻋ1380 يزروﺎﺸﻛ بآ هﺮﻴﺧذ يﺎﻫﺮﺨﺘﺳا رد نﺎﻴﻫﺎﻣ رﻮﭙﻛ شروﺮﭘ ، . ﺖﻧوﺎﻌﻣ
 تﺎﺤﻔﺻ ، ﺞﻳوﺮﺗ و شزﻮﻣآ ﻞﻛ هرادا نﺎﻳﺰﺑآ شروﺮﭘ و ﺮﻴﺜﻜﺗ9-2 .  
17-  ،م ، ﻲﻤﻳﺮﻛ1373ﺎﮕﻣا بﺮﭼ يﺎﻫﺪﻴﺳا ﻲﻳﺎﺳﺎﻨﺷ و جاﺮﺨﺘﺳا ،-3 نﺎﻴﻫﺎﻣ ﻲﺑﺮﭼ ﺖﻓﺎﺑ زا  يﺎﻳرد يرﺎﻳوﺎﺧ
 رﺰﺧ . يﺮﺘﻛد ﻪﻣﺎﻧ نﺎﻳﺎﭘ . يزﺎﺳوراد هﺪﻜﺸﻧاد ، ناﺮﻬﺗ ﻲﻜﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد . تﺎﺤﻔﺻ63-54 .  
18-  ،ا ،ﺮﻔﻧﺎﺷﻮﻛ1384ﺎﮕﻣا ،-3  ﻪﻳﺬﻐﺗ رد .زوﺮﻣا ﻲﻜﺷﺰﭘ ﻪﻳﺮﺸﻧ . هرﺎﻤﺷ ﻪﻳﺮﺸﻧ578  ﻲﺑﺎﻳزﺎﺑ هرﺎﻤﺷ ،17004232  .  
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  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ 
  آﺑﺰﻳﺎن 
ﻣﻮﺟﻮداﺗﻲ ﻛﻪ ﻣﺮاﺣﻠﻲ از  ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه اﻋﻢ از ﺟﺎﻧﻮري ، ﮔﻴﺎﻫﻲ آﺑﻬﺎي ﺷﻴﺮﻳﻦ ، ﺷﻮر و ﻳﺎ
  (11.)ﭼﺮﺧﻪ زﻧﺪﮔﻲ و ﻳﺎ ﻣﺪت زﻳﺎدي از ﻋﻤﺮ ﺧﻮد را در آب ﻃﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
  
  ﭘﺮورش آﺑﺰﻳﺎن 
  .ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد ﻣﺤﻴﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻻزم ، ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ و رﺷﺪ آﺑﺰﻳﺎن اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮد 
  
  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ  41-53آب ﻫﺎي ﺑﺎ دﻣﺎي ﺑﻴﻦ  ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ازﻧﻈﺮ زﻳﺴﺘﻲ در
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭘﺮورش ( آب ﺑﻨﺪان ، ﺳﺪﻫﺎي ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه و اﺳﺘﺨﺮ)از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ 
   ( .11)ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻧﻴﺰ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ. داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  
  ﻣﺰارع ﭘﺮورش آﺑﺰﻳﺎن 
ﻣﺰارع ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از اﺳﺘﺨﺮﻫﺎ ، ﻛﺎﻧﺎل ﻫﺎي آب رﺳﺎﻧﻲ ، ﺧﺮوﺟﻲ زﻫﻜﺸﻲ و ﺗﺄﺳﻴﺴﺎت ﻣﺮﺗﺒﻂ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻫﺪف 
  (11.)آﺑﺰي ﭘﺮوري ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪه اﺳﺖ ، اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮد 
  
  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ 
  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ 
ﻧﻪ ﻛﭙﻮر ﻳﻌﻨﻲ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ، ﻛﭙﻮر آﻣﻮر ﻳﺎ ﮔﻮ 4درﻛﺸﻮر ﻣﺎ ، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﻓﻘﻂ 
  (. 61.)آﻣﺪه اﺳﺖ  1-ﮔﻮﻧﻪ در ﺟﺪول اﻟﻒ 4ﻋﻠﻔﺨﻮار و ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﺸﺨﺼﺎت اﻳﻦ 
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  (11)ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ .  1-ﺟﺪول اﻟﻒ
  ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه  (ﻋﻠﻔﺨﻮار)ﻛﭙﻮر آﻣﻮر   ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ  ﻧﺎم
 syhthcimlahthpopyH  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ





  eadinirpyC  eadinirpyC  eadinirpyC  eadinirpyC  ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮاده
  prac nommoC  prac revliS  ﻧﺎم اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ
 ( ) prac rorrim
 prac ssarG
  daeh giB  ) ruma etihw(
  011  001  021  001 )mc(ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﻧﺪازه 
  % 5 -01  % 51 -02  % 02  % 55 -06  درﺻﺪ ﭘﺮورش
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل ﻣﺎﻫﻴﺎن  6831ﻃﺒﻖ آﻣﺎر ﮔﺰارش ﺷﺪه در دﻓﺘﺮ ﻃﺮح و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در ﺳﺎل 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻳﻌﻨﻲ درﺻﺪ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﻮﺳﺖ ، اﺳﺘﺨﻮان ، ﺳﺮ ، دم و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺣﺪود % 07ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ 
در ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت اﻗﺘﺼﺎدي ﻓﺮض ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ درﺻﺪ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺷﺪه ﺣﺎﺻﻞ از اﻣﻌﺎء و . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ % 03
  ( . 11)ﺑﺎﺷﺪ  % 51اﺣﺸﺎء ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ 
  
  (11)ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﺑﺎ دﻳﮕﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن.  2 -ﺟﺪول اﻟﻒ
  %ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ  (ﺗﻦ)58ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺳﺎل   ﻧﺎم ﮔﻮﻧﻪ
  %54  5575  ﻣﻴﮕﻮ
  %57  003302  ﺗﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن
  %86  001  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري
  %07  33948  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ
  %57  57264  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺮداﺑﻲ
  %27  697912  ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ
  %001  1  ﺧﺎوﻳﺎر
  %27  061065  ﺟﻤﻊ
  آﻣﺎر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ در ﻛﺸﻮر
  (.11)  3831-4831ﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ آﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ اﺳﺘﺎن در ﺳﺎﻟﻬﺎي ﻣﻴﺰان ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑ
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  (11)آﻣﺎر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﺸﻮر.  3-ﺟﺪول اﻟﻒ
  4831  3831  ﻧﺎم اﺳﺘﺎن
  697  717  آذرﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ
  0272  2662  آذرﺑﺎﻳﺠﺎن ﻏﺮﺑﻲ
  585  215  اردﺑﻴﻞ
  628  798  اﺻﻔﻬﺎن
  7221  2431  اﻳﻼم
  0  0  ﺑﻮﺷﻬﺮ
  042  342  ﺗﻬﺮان
  352  052  ﭼﻬﺎرﻣﺤﺎل ﺑﺨﺘﻴﺎري
  152  901  ﺧﺮاﺳﺎن
  5351  927  ﺧﻮزﺳﺘﺎن
  773  783  زﻧﺠﺎن
  0  03  ﺳﻤﻨﺎن
  7125  3204  ﺳﻴﺴﺘﺎن ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن
  0131  8061  ﻓﺎرس
  0  22  ﻗﺰوﻳﻦ
  42  82  ﻗﻢ
  0391  0271  ﻛﺮدﺳﺘﺎن
  64  51  ﻛﺮﻣﺎن
  823  643  ﻛﺮﻣﺎﻧﺸﺎه
  802  412  ﻛﻬﮕﻴﻠﻮﻳﻪ و ﺑﻮﻳﺮاﺣﻤﺪ
  0122  8232  ﮔﻠﺴﺘﺎن
  738  058  ﮔﻴﻼن
  699  488  ﻟﺮﺳﺘﺎن
  021  121  ﻣﺎزﻧﺪران
  65  901  ﻣﺮﻛﺰي
  0  0  ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن
  78  48  ﻫﻤﺪان
  0  0  ﻳﺰد
  97122  03202  ﺟﻤﻊ
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  (11)3831-4831ﻣﻴﺰان ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ از ﻣﺰارع آﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ اﺳﺘﺎن در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
  (11)ﻣﻴﺰان ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ از ﻣﺰارع.  4 -ﺟﺪول اﻟﻒ
  4831  3831  ﻧﺎم اﺳﺘﺎن
  001  261  آذرﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ
  545  784  آذرﺑﺎﻳﺠﺎن ﻏﺮﺑﻲ
  342  632  اردﺑﻴﻞ
  834  743  اﺻﻔﻬﺎن
  212  561  اﻳﻼم
  0  0  ﺑﻮﺷﻬﺮ
  541  56  ﺗﻬﺮان
  0  0  ﭼﻬﺎرﻣﺤﺎل ﺑﺨﺘﻴﺎري
  383  362  ﺧﺮاﺳﺎن
  64471  10341  ﺧﻮزﺳﺘﺎن
  36  06  زﻧﺠﺎن
  42  94  ﺳﻤﻨﺎن
  324  742  ﺳﻴﺴﺘﺎن ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن
  681  581  ﻓﺎرس
  56  35  ﻦﻗﺰوﻳ
  811  37  ﻗﻢ
  81  91  ﻛﺮدﺳﺘﺎن
  39  721  ﻛﺮﻣﺎن
  204  662  ﻛﺮﻣﺎﻧﺸﺎه
  0  0  ﻛﻬﮕﻴﻠﻮﻳﻪ و ﺑﻮﻳﺮاﺣﻤﺪ
  8628  8366  ﮔﻠﺴﺘﺎن
  90281  52471  ﮔﻴﻼن
  447  718  ﻟﺮﺳﺘﺎن
  84642  52822  ﻣﺎزﻧﺪران
  49  001  ﻣﺮﻛﺰي
  0  0  ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن
  813  092  ﻫﻤﺪان
  112  002  ﻳﺰد
  69337  00456  ﺟﻤﻊ
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 (61) 75ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ 
   ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎﻫﺮي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ، ﻳﺎ آن ﮔﻮﻧﻪ ﻛﻪ در )ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي . ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ xirtilom  syhthcimlahthpopyHﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
ﺷﻜﻢ آن ﻳﻚ ﺧﻂ ﺗﻴﺰ از . ﺑﺪﻧﻲ ﻓﺸﺮده و ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻣﺮﺗﻔﻊ دارد( ﻣﻴﺎن ﻋﻮام ﻣﻄﺮح اﺳﺖ، ﺑﻪ اﺷﺘﺒﺎه، ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﭘﺮورﺷﻲ
ارد، ﺳﺮ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺰرگ، ﭼﺸﻤﻬﺎ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻛﻮﭼﻚ و ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮاز ﺧﻂ اﻓﻘﻲ ﻣﺤﻮر ﺑﺪن اﺑﺘﺪاي ﺑﺮﺟﺴﺘﮕﻲ ﺷﻜﻢ ﺗﺎ ﻣﺨﺮج د
ﺳﺮﭘﻮش آﺑﺸﺸﻲ ﺑﻪ . اﺳﺖ ﻓﻀﺎي ﻣﻴﺎن دو ﭼﺸﻢ زﻳﺎد، دﻫﺎن ﺑﺰرگ و ﻫﻼﻟﻲ و ﻟﺐ ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ اﻧﺪﻛﻲ ﺟﻠﻮﺗﺮ ﻗﺮار دارد
ﺑﺎﻟﻪ  آﻏﺎز ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ ﻋﻘﺐ ﺗﺮ از. ﺑﺮﺟﺴﺘﮕﻲ اﺑﺘﺪاﻳﻲ ﺗﻨﻪ ﻣﺘﺼﻞ ﻧﻴﺴﺖ، اﻧﺸﻌﺎﺑﺎت آﺑﺸﺸﻲ ﺑﻪ ﻋﻀﻮ ﻣﺸﺒﻚ ﻣﺘﺼﻞ اﺳﺖ
ﻓﻠﺴﻬﺎ . ﺷﻜﻤﻲ و ﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﺎﻟﻪ ﺷﻜﻤﻲ اﺳﺖ و اﻧﺘﻬﺎي ﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي ﺑﻪ آﻏﺎز ﺑﺎﻟﻪ ﺷﻜﻤﻲ ﻧﻤﻲ رﺳﺪ
رﻧﮓ ﺑﺪن در ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺖ . ﻛﻮﭼﻚ و ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ در آﻏﺎز ﺑﺪن ﺑﺎ ﺷﻴﺐ ﺗﻨﺪي ﺑﻪ ﻃﺮف ﺑﺎﻻي ﺑﺪن اﻣﺘﺪاد دارد
  .ي اﺳﺖﺧﺎﻛﺴﺘﺮي، ﻃﺮﻓﻴﻦ ﺑﺪن ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ زرد و ﻗﺴﻤﺖ ﺷﻜﻤﻲ ﺑﺪن ﺳﻔﻴﺪ ﻧﻘﺮه ا
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 0021 gو وزن  73 mcو ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻃﻮل  03gkوزن  ، 711 mcﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻃﻮل آن 
اي ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ رده ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ و راﺳﺘﻪ ﻛﭙﻮرﺷﻜﻼن و ﺧﺎﻧﻮاده ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن و زﻳﺮﺧﺎﻧﻮاده  ﮔﻮﻧﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 ( .61)  اﺳﺖ 95و ﺟﻨﺲ ﻫﻴﭙﻮﻓﺘﺎل ﻣﻴﻜﺘﻴﺲ85ﻫﻴﭙﻮﻓﺘﺎل ﻣﻴﻜﺘﻴﻨﻪ 
  ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ 
دﻫﺪ  ﻣﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﺸﺘﺮيﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ اﺳﺖ در ﭘﺮورش ﺗﻮأم در اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﭘﺮورﺷﻲ درﺻﺪ ا
  . (55 – 06%ﺣﺪود )
ﻟﻴﻞ اﺻﻠﻲ ﻏﺎﻟﺐ ﺑﻮدن اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ را در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺎﻳﺪ در ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت وﻳﮋه اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ د
ﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺟﺴﺘﺠﻮ ﻛﺮد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﻜﺎﻧﺎت ﻣﺤﻠﻲ ﻳﻌﻨﻲ اﺳﺘﻌﺪاد رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ، ﺳﺎزﮔﺎري وﺳﻴﻊ و ﻋﻤﺪﺗﺎً رژ
ﻣﻮﺟﻮد در دورﺗﺮﻳﻦ ﻧﻘﺎط ﻛﺸﻮر ﭘﺮورش ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ، زﻳﺮا ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل دوره ﺣﻴﺎت ﺧﻮد از ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ ﺗﻐﺬﻳﻪ 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻨﻬﺎ . ﻛﻨﺪ و ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ را ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻮاع ﻛﻮدﻫﺎ در ﻣﺤﻴﻂ آﺑﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮد ﻣﻲ
ه اي ﻛﻮﺗﺎه از آﻏﺎز زﻧﺪﮔﻲ ﺧﻮد از ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎي ﺟﺎﻧﻮري ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و در ﺑﻘﻴﻪ ﻋﻤﺮ ﺧﻮد ﺑﻴﺸﺘﺮ از در دور
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ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎي ﺟﺎﻧﻮري رﻳﺰ و اﺟﺮام ﻣﻌﻠﻖ ﻏﺬاﻳﻲ، درﺻﺪ ﻛﻤﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ 
  (. 61)ﺪ ﻨﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫ
ﻤﻌﻲ اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻧﻤﻮده و از ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﻐﺬﻳﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﻴﻼﺑﻲ ﺑﻮدن آب، ﺑﺼﻮرت دﺳﺘﻪ ﺟ
ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺑﺎﻟﻎ  5-6ﺳﺎﻟﮕﻲ و ﻣﺎده ﻫﺎ در  4-6ﻧﺮﻫﺎ در  .ﺑﺎﺷﺪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻏﻴﺮﺑﻮﻣﻲ آﺑﻬﺎي داﺧﻠﻲ ﻣﻲ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ. ﻛﻨﻨﺪ ﻣﻲ
  .ﺗﺎ ﻛﻨﻮن از ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در آﺑﻬﺎي اﻳﺮان رﺳﻤﺎً ﮔﺰارﺷﻲ درﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ و ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ
و ﻫﻤﻜﺎران ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي  civolraKاﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﺒﻖ ﺑﺮرﺳﻲ اي ﭘﺮورﺷﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ارزش ﺷﻴﻼﺗﻲ هﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮ
ﺑﻴﺸﺘﺮي دارد و ﻧﺴﺒﺖ  3-ωﺑﺮداﺷﺖ ﺑﻬﺎره ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﭘﺎﺋﻴﺰه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻣﺎﻫﻲ. ﭼﺮب ﺿﺮوري اﺳﺖ
ﺘﻔﺎده در ﻏﺬاﻫﺎي رژﻳﻢ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﺮاي اﺳ .در آﻧﻬﺎ ﺧﻴﻠﻲ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ 3-ωﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  6-ω ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي
و آن را  ﺑﻮدهﻓﺮآورده ﻫﺎي دودي ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﻏﺬاﻳﻲ ﻻﻏﺮي و ﭘﺮﻫﻴﺰي ﻣﺜﻞ ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺒﻲ و در ﺗﻮﻟﻴﺪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
  (. 61) ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﺗﺸﺨﻴﺺ داده اﻧﺪ
ﻮرﻫﺎ دارد، ﺣﺠﻢ اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ ﻛﺸ و و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻗﺘﺼﺎدي اﻧﺴﺎناﻣﺮوزه ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﻴﻼت ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺗﻐﺬﻳﻪ 
ي ﻫﺎﺑﺮاﺑﺮ رﺷﺪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ و در ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺎل، ﺳﻬﻢ ﻛﺸﻮر 5، 0891ﺗﺎ  0591ﺗﺠﺎرت ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻟﻬﺎي 
  . درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 64درﺻﺪ ﺑﻪ  72در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ از ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ از 
 64/6ﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﻠﻴﺎرد دﻻر ﺑ 23ﺑﺎﻟﻎ ﺑﺮ  8891ﻃﺒﻖ آﻣﺎر ﻓﺎﺋﻮ ارزش ﺻﺎدرات ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن در ﺳﺎل 
ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ، در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ، ﺻﻴﺪ ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل  .درﺻﺪ آن ﺳﻬﻢ ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺎ ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎن ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان و ارزش ﺧﺎﻟﺺ ﺻﺎدرات ﺑﺮاﺑﺮ اﺳﺖ
ﺎ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ درﺻﺪ ﻛﻞ ﻣﺼﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﺮدم آﺳﻴ 92ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻌﻲ ﻏﻨﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺮﻏﻮب،  
. درﺻﺪ اﺳﺖ6/5درﺻﺪ و در آﻣﺮﻳﻜﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ 9/6درﺻﺪ، در اروﭘﺎ  81/6اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در آﻓﺮﻳﻘﺎ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ . دﻫﺪ
اﻳﻦ واﻗﻌﻴﺖ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺟﺰ ﻏﺬا ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻋﻤﺪه درآﻣﺪ و اﺷﺘﻐﺎل ﺑﺮاي ﻣﻴﻠﻴﻮﻧﻬﺎ ﻧﻔﺮ ﺑﻮﻳﮋه در ﺟﻬﺎن ﺳﻮم 
  (. 61) ﻣﻲ دﻫﺪﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد، اﻫﻤﻴﺖ ﻧﻜﺎت ﻓﻮق را ﻣﻮرد ﺗﺄﻛﻴﺪ ﻗﺮار 
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  ﻧﻤﺎﻳﻲ از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ.  1- ﺷﻜﻞ اﻟﻒ
  (11()ﺗﻦ: ارﻗﺎم ) 3831-5831ﭘﺮورش ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن درﻣﺰارع ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﮔﻮﻧﻪ در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
  
  (11)ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﺰارع.  5-ﺟﺪول اﻟﻒ
  5831  4831  3831  ﻧﺎم ﮔﻮﻧﻪ
  66391  94381  05361  ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  50624  86304  07953  ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
  3783  0763  0723  ﺑﻴﮓ ﻫﺪ
  91611  90011  0189  آﻣﻮر
  36477  69337  00456  ﺟﻤﻊ
  (11()ﺗﻦ: ارﻗﺎم ) 3831-5831ﭘﺮورش ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﮔﻮﻧﻪ در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
  (11)ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﻨﺎﺑﻊ.  6-ﺟﺪول اﻟﻒ
  5831  4831  3831  ﻧﺎم ﮔﻮﻧﻪ
  2996  0126  0065  ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  0428  9137  0066  ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
  999  788  008  ﺑﻴﮓ ﻫﺪ
  7942  8122  0002  آﻣﻮر
  2426  5455  0325  ﺳﺎﻳﺮ
  07942  97122  03202  ﺟﻤﻊ
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  (11()ﺗﻦ: ارﻗﺎم ) 3831-5831ﭘﺮورش ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﻨﺎﺑﻊ و ﻣﺰارع ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﮔﻮﻧﻪ در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
  
  (11)ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﻨﺎﺑﻊ و ﻣﺰارع.  7-ﺟﺪول اﻟﻒ
  5831  4831  3831  ﻧﺎم ﮔﻮﻧﻪ
  85362  95542  05912  ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  54805  78674  07524  ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
  2784  7554  0704  ﺑﻴﮓ ﻫﺪ
  61141  72231  01811  آﻣﻮر
  2426  5455  0325  ﺳﺎﻳﺮ
  334201  57559  03658  ﺟﻤﻊ
  
  از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ( 3- اﻣﮕﺎ)ﺑﺮرﺳﻲ اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﻮﻟﻴﺪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
ﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﻫﺮ ﺳﺎل ، ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻓﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل آن در ﺑﺎ داﺷﺘﻦ اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻲ ﺗﻮان ، ﻣﻴﺰان ﻛﻞ ﭘ
ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺑﺎﻓﺖ در ﻫﺮ ﺳﺎل و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻴﺰان ﺧﺮوج ﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ ارز  3-ﻫﺮ ﺳﺎل ، ﻣﻴﺰان ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  . از ﻛﺸﻮر را ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻤﻮد 
  ﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎلﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓ= درﺻﺪ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ × ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ درﺳﺎل  -1
  ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎل= درﺻﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ × ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل  -2
  ﺣﺎﺻﻞ درﺳﺎل 3-ﻣﻘﺪار ﻛﻞ اﻣﮕﺎ= 3-درﺻﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ اﻣﮕﺎ× ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎل  -3
  ﻣﻘﺪارﺧﺮوج ارز از ﻛﺸﻮر    = ر ﺳﺎلﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ وارداﺗﻲ د× ﻣﻘﺪار ﻛﻞ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎﺻﻠﻪ  -4
  
   3831-4831اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎﻟﻬﺎي ( 3-اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪاروارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل ﻓﻮق ﻣﻲ ﺗﻮان ، روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن ﻣﻘﺪار ﺧﺮوج 
  . ﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻤﻮدﻣ 4831و  3831ارز از ﻛﺸﻮر را در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
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   3831اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ( 3-اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ و ﻣﻘﺪار ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻃﺒﻖ آﻣﺎر ﮔﺰارش ﺷﺪه % 75/5در اﻳﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ درﺻﺪ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
% 07ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل  6831در دﻓﺘﺮ ﻃﺮح وﺗﻮﺳﻌﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در ﺳﺎل 
ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﭘﺲ از اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي در ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  3-ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ.اﺳﺖ
ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ را  3-وزﻧﻲ ﻣﻲ رﺳﺪ ﭘﺲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﻳﻚ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺳﺎده ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ% 76/8ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻪ 
  . وزﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ % 76/8، 3-ﺎﭘﺲ درﺻﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ اﻣﮕ. ﺑﺪﺳﺖ آورد
 0009رﻳﺎل و ارزش دﻻر ﻧﻴﺰ ﺑﻄﻮر ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ  06391، 3831ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺘﻮﺳﻂ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎل 
  .ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﺑﺮ اﺳﺎس اﻳﻦ داده ﻫﺎ و ﻓﺮﺿﻴﺎت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . رﻳﺎل در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 
درﺟﺪول زﻳﺮﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  3831ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي 
  (  02.)اﺳﺖ 
  ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ .  8-ﺟﺪول اﻟﻒ
  (02)3831ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل 
  ارزش دﻻري  ارزش رﻳﺎﻟﻲ  (ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم)وزن  ﻧﺎم ﻛﺸﻮر
  7632  38721102  4438  اﻣﺎرات ﻣﺘﺤﺪه ﻋﺮﺑﻲ
  9788  07496457  053  ﻓﺮاﻧﺴﻪ
  47754  812180983  04361  ﻫﻠﻨﺪ
  02075  174366484  43052  ﺟﻤﻊ ﺗﻌﺮﻓﻪ
  
  3831ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ( 3- اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار و ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
ﻣﻨﺎﺑﻊ و )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪاول و درﺻﺪﻫﺎي ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ اراﺋﻪ ﺷﺪه ، ﻧﺮخ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ دﻻر و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ
  : داﺷﺖ ﺧﻮاﻫﻴﻢ  3831در ﺳﺎل ( ﻣﺰارع
  ﺗﻦ 03658×  0001ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم/ ﺗﻦ=  00003658                38ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در ﺳﺎل 
  00003658× % 75/5=  05273294                                   38ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  05273294× % 07=  57066443                                  38ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  57066443×% 76/8=  89976332/58                  38ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل  3-ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻣﮕﺎ
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  89976332/58×  06391=  4/0425× 1101 38در ﺳﺎل 3-رﻳﺎل ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات اﻣﮕﺎ
  4/0425× 1101/  0009=  66666205/76  38در ﺳﺎل  3-ﻪ واردات اﻣﮕﺎدﻻر ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄ
  
   4831اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ( 3- اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار و ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
، درﺻﺪ % 07، درﺻﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل % 75/5در اﻳﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻴﺰ درﺻﺪ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
، ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺘﻮﺳﻂ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم آن در ﺳﺎل % 76/8ﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶﻃﺒﻖ ﻧ 3-ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ اﻣﮕﺎ
  . رﻳﺎل درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ  0009رﻳﺎل و ارزش ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ دﻻر  54582/14447، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪاول  4831
در ﺟﺪول زﻳﺮ ﻧﺸﺎن داده  4831ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل 
  (02.)ه اﺳﺖ ﺷﺪ
  (02)4831ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل .  9-ﺟﺪول اﻟﻒ
  ارزش دﻻري  ارزش رﻳﺎﻟﻲ  (ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم)وزن  ﻧﺎم ﻛﺸﻮر
  8581  00590561  081  ﻓﺮاﻧﺴﻪ
  40208  870728027  05652  ﻫﻠﻨﺪ
  26028  875633737  03852  ﺟﻤﻊ ﺗﻌﺮﻓﻪ
  
   4831ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ( 3-اﻣﮕﺎ)ﻣﺎﻫﻲ  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار و ارزش روﻏﻦ
ﻣﻨﺎﺑﻊ و )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪاول و درﺻﺪﻫﺎي ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ اراﺋﻪ ﺷﺪه ، ﻧﺮخ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ دﻻر و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ 
  : ﺧﻮاﻫﻴﻢ داﺷﺖ  4831در ﺳﺎل ( ﻣﺰارع
  ﺗﻦ 57559×  0001ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم /ﺗﻦ=  00057559                48ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در ﺳﺎل 
  00057559× % 75/5=  52655945                                   48ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  52655945× % 07= 73986483/5                               48ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  73986483/5×% 76/8=  93918062/36              48ر ﺳﺎل ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ د 3-ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻣﮕﺎ
   48در ﺳﺎل  3-رﻳﺎل ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات اﻣﮕﺎ
   93918062/36× 54582/14447=   7/82544×   1101                                                             
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   48در ﺳﺎل  3-اﻣﮕﺎدﻻر ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات 
    7/82544×   1101/   0009= 57352728/28                                                                          
  
  از ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ( 3- اﻣﮕﺎ)ﺑﺮرﺳﻲ اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﻮﻟﻴﺪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
ﻫﺮ ﺳﺎل ، ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎ داﺷﺘﻦ اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻲ ﺗﻮان ، ﻣﻴﺰان ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در 
ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ( ﺣﺎﺻﻞ از ﻛﺒﺪ و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء) 3-اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء آن در ﻫﺮ ﺳﺎل ، ﻣﻴﺰان ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  . ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎ در ﻫﺮ ﺳﺎل و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻴﺰان ﺧﺮوج ﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ ارز از ﻛﺸﻮر را ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻤﻮد 
  ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎل= درﺻﺪ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ × ﺎل ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ درﺳ -1
  ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎل= درﺻﺪ ﺿﺎﻳﻌﺎت اﻣﻌﺎء واﺣﺸﺎء× ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل  -2
  ﺣﺎﺻﻞ درﺳﺎل 3-ﻣﻘﺪار ﻛﻞ اﻣﮕﺎ= 3-درﺻﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺑﻪ اﻣﮕﺎ× ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎل  -3
  ﻣﻘﺪارﺧﺮوج ارز از ﻛﺸﻮر    = ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ وارداﺗﻲ در ﺳﺎل× ﻫﻲ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻞ روﻏﻦ ﻣﺎ -4
  
   3831-4831اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ ازﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ درﺳﺎﻟﻬﺎي ( 3-اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪاروارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
دﻧﺒﺎل آن ﻣﻘﺪار ﺧﺮوج ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل ﻓﻮق ﻣﻲ ﺗﻮان ، روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎﺻﻠﻪ از اﻳﻦ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﺎ و ﺑﻪ 
  . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻤﻮد 4831و  3831ارز از ﻛﺸﻮر را در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
   3831اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ( 3-اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ و ﻣﻘﺪار ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻃﺒﻖ آﻣﺎر ﮔﺰارش ﺷﺪه % 75/5در اﻳﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ درﺻﺪ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
% 07، ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ  6831ﺮ ﻃﺮح وﺗﻮﺳﻌﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در ﺳﺎل در دﻓﺘ
% 03اﺳﺖ ﻳﻌﻨﻲ درﺻﺪ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﻮﺳﺖ ، اﺳﺘﺨﻮان ، ﺳﺮ،دم و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺣﺪود 
و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در اﻳﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﻓﺮض ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ درﺻﺪ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﻛﺒﺪ ( . 11.)اﺳﺖ 
ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﭘﺲ از اﺳﺘﺨﺮاج و ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎزي  3-ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ.ﺑﺎﺷﺪ % 51
ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از ﻛﺒﺪ و ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه  3-وزﻧﻲ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﻣﻴﺰان اﻣﮕﺎ% 76/8در ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻪ 
 3-ﺑﺎ ﻳﻚ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺳﺎده ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﻘﺪار اﻣﮕﺎ. ر ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮدوزﻧﻲ د%  76/8ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻧﻴﺰ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻘﺪار 
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وزﻧﻲ %  76/8، 3-ﭘﺲ درﺻﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ اﻣﮕﺎ. ﻣﻮﺟﻮد در ﻛﺒﺪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ را ﻧﻴﺰ ﺑﺪﺳﺖ آورد
  . در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
 0009ﺰ ﺑﻄﻮر ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ رﻳﺎل و ارزش دﻻر ﻧﻴ 06391، 3831ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺘﻮﺳﻂ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎل 
  .ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﺑﺮ اﺳﺎس اﻳﻦ داده ﻫﺎ و ﻓﺮﺿﻴﺎت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . رﻳﺎل در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 
درﺟﺪول زﻳﺮﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  3831ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل 
  (  02.)اﺳﺖ 
  (02)3831ﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺗﻌ.  8-ﺟﺪول اﻟﻒ
  ارزش دﻻري  ارزش رﻳﺎﻟﻲ  (ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم)وزن  ﻧﺎم ﻛﺸﻮر
  7632  38721102  4438  اﻣﺎرات ﻣﺘﺤﺪه ﻋﺮﺑﻲ
  9788  07496457  053  ﻓﺮاﻧﺴﻪ
  47754  812180983  04361  ﻫﻠﻨﺪ
  02075  174366484  43052  ﺟﻤﻊ ﺗﻌﺮﻓﻪ
  
  3831ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل  ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﻗﻲ( 3- اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار و ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
ﻣﻨﺎﺑﻊ و )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪاول و درﺻﺪﻫﺎي ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ اراﺋﻪ ﺷﺪه ، ﻧﺮخ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ دﻻر و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ
  : ﺧﻮاﻫﻴﻢ داﺷﺖ  3831در ﺳﺎل ( ﻣﺰارع
  ﺗﻦ 03658×  0001ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم/ ﺗﻦ=  00003658                38ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در ﺳﺎل 
  00003658× % 75/5=  05273294                                  38ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  05273294× % 51=  7855837/5                            38ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  7855837/5×% 76/8=  8247005/523            38ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل  3-ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻣﮕﺎ
  8247005/523×   06391=  9/96×  0101 38در ﺳﺎل  3-رﻳﺎل ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات اﻣﮕﺎ
  9/96×  0101/  0009=  43517701/17   38در ﺳﺎل  3-دﻻر ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات اﻣﮕﺎ
  
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /411
   4831ﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ا( 3- اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار و ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
، درﺻﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت % 51، درﺻﺪ ﺿﺎﻳﻌﺎت % 75/5در اﻳﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻧﻴﺰ درﺻﺪ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪاول  4831، ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺘﻮﺳﻂ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم آن در ﺳﺎل % 76/8  3-ﺑﻪ اﻣﮕﺎ
  . رﻳﺎل درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ  0009ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ دﻻر  رﻳﺎل و ارزش 54582/14447
در ﺟﺪول زﻳﺮ ﻧﺸﺎن داده  4831ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل 
  (02.)ﺷﺪه اﺳﺖ 
  
  (02)4831ﻣﻘﺪار و ارزش واردات روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺗﻌﺮﻓﻪ و ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺒﺪأ در ﺳﺎل .  9-ﺟﺪول اﻟﻒ
  ارزش دﻻري  ارزش رﻳﺎﻟﻲ  (ﻮﮔﺮمﻛﻴﻠ)وزن  ﻧﺎم ﻛﺸﻮر
  8581  00590561  081  ﻓﺮاﻧﺴﻪ
  40208  870728027  05652  ﻫﻠﻨﺪ
  26028  875633737  03852  ﺟﻤﻊ ﺗﻌﺮﻓﻪ
   4831ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل ( 3-اﻣﮕﺎ)ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار و ارزش روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻣﻨﺎﺑﻊ و )دﻻر و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪاول و درﺻﺪﻫﺎي ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ اراﺋﻪ ﺷﺪه ، ﻧﺮخ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ 
  : ﺧﻮاﻫﻴﻢ داﺷﺖ  4831در ﺳﺎل ( ﻣﺰارع
  ﺗﻦ 57559×  0001ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم/ ﺗﻦ=  00057559                48ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در ﺳﺎل 
  00057559× % 75/5=  52655945                                  48ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻞ ﭘﺮورش ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  52655945× % 51= 3433428/57                            48ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻘﺪار ﻛﻞ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل 
  3433428/57×% 76/8=  7898855/360           48ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﺳﺎل  3-ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻣﮕﺎ
   48در ﺳﺎل  3-رﻳﺎل ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات اﻣﮕﺎ
   7898855/360× 54582/14447=   1/269714595×   1101                                                        
   48در ﺳﺎل  3-دﻻر ارز ﺧﺮوﺟﻲ از ﻛﺸﻮر ﺑﻪ واﺳﻄﻪ واردات اﻣﮕﺎ
    1/269714595×   1101/   0009= 66862771/42                                                                    
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎ اﻳﻦ ارﻗﺎم ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﭼﻨﻴﻦ اﺳﺘﻨﺒﺎط ﻛﺮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻃﺮح در ﺻﻨﻌﺖ از ﻟﺤﺎظ اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﻘﺮون ﺑﻪ 
  . ﺻﺮﻓﻪ ﺑﻮده و ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ 





In Iran, Chinese carps (Common carp, Grass carp, Silver carp and Big head) are cultured by using poly culture 
methods. Carps have been interested for culture for some properties like easy to farming, fast growth, availability 
in all season and low lost. In this study, the amount of fatty acid composition in silver carp oil has been evaluated 
by urea complex method in 1, +5 and -5°C. The fatty acid was purified by crystallization method.  The highest 
amount of fatty acid achieved in 1°C temperature. According to our results, n-3 fatty acid increased but saturated 
fatty acid and mono unsaturated decreased. Maximum purity of fatty acid in 1, 5 and -5°C temperature was 
found 67.8, 36.82 and 22.53 percent, respectively. In this project, proximate composition of silver carp meat was 
also evaluated. The n-3 fatty acid was microencapsulated by mass complex method and different parameters 
effects such as binding agent, different rate of mixing effect, ion power, different salt concentrations, usage of 
polyvinyl alcohol and glutaraldeid were studied. Average size of microcapsules in 100,300,500,750 and 1000rpm 
were found 537.2, 84.4, 12.98, 8.24 and 4 mµ, respectively. Results showed that the best salt concentration for 
encapsulation was 0.1 molar. In this concentration, the average of microcapsule size was received to 3.3. Using 
glutaraldeid, mixing glutaraldeid and polyvinyl alcohol and 0.1 molar salt and 1000rpm was prepared the best 
condition for formation the microcapsule.  
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